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1 INLEDNING

Utbildningen som leder till gymnasieexamen inom hotell, restaurang- och
cateringbranschen ska ge de studerande mdjlighet att utveckla kompetens att verka i en
servicebransch och ge kunder férvantad service.

Forutom hotell-, restaurang- och cateringbranschen finns olika foretag och organisationer
som har behov av yrkesutévare med kunskap om matproduktion och service. Turism och
besoksnadring ar en viktig del av det dlandska naringslivet och under hogsdsong ar
efterfragan pa arbetskraft mycket stor. Det finns sdledes ett stort behov av yrkeskunnig
arbetskraft med branschkunnande.

Undervisningen ar inriktad pa kundservice och forsidljning samt matproduktion. I
utbildningen ska studeranden fa fordjupad insikt och forstdelse for hur marknadsforing,
forsaljning, service, produkt och entreprendrskap samverkar nar det galler att skapa ett
vinnande koncept.

Sprakkunskaper, féormaga att kommunicera och social kompetens ar viktiga fardigheter
for dagens och morgondagens yrkesverksamma. Det ar viktigt att pa ett positivt sitt
kunna marknadsféra sig sjalv, det foretag eller den organisation dar man ar anstalld eller
sitt eget foretag. Utbildningen ska sporra studeranden att utveckla sprakliga och
kommunikativa fardigheter sa att hen pa ett framgangsrikt satt kan agera i sitt framtida
liv.

Yrkesutévare i branschen madste vara beredda att mota andra kulturer och
umgangesmonster. Utbildningen ska darfér ge studeranden en grundldggande insikt i
mangkulturella fragor. Utbildningen ska ge studeranden mojlighet att diskutera kring hur
traditioner och etiska uppfattningar paverkar manniskor.

Utbildningen ska medvetandegora studeranden om vikten att utfora sitt arbete pa ett
sadant satt att kundernas forvantningar beaktas i varierande situationer. Studeranden
bor ocksa kdnna till konsumenters rattigheter och skyldigheter.

Branschen forutsatter en god samarbetsformaga och utbildningen ska inriktas pa att ge
studeranden mojlighet att utveckla kompetenser att arbeta i team.

For att sdkra framtida existens maste alla gemensamt verka for en hallbar utveckling.
Ocksa foretagen har ett ansvar for hallbar utveckling och allt fler foretag blir medvetna
om att miljocertifiering innebdr en konkurrensférdel. Utbildningens uppgift ar att ge
studeranden ett sddant kunnande och en sadan dvertygelse att hen ar beredd att arbeta
for en hallbar utveckling bade i sitt arbete och vardagsliv.

Halsa och arbetarskydd har prioritet i utbildningen. Studeranden ska i sin utbildning fa
kdnnedom om foreskrifter och anvisningar om arbetarskyddet och implementera dessa i
sin verksamhet. Hen ska ldra sig identifiera olika faror och hélsorisker, saval fysiska som
psykiska. Studeranden ska under utbildningen lara sig hur olika riskmoment kan
forebyggas och hur arbetstagare och arbetsgivare pa ett konstruktivt siatt hanterar risker
och skador.
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Gymnasieexamen inom hotell-, restaurang- och cateringbranschen ska ge studerande
kunnande och yrkesskicklighet att verka i branschen samt ge grunder for fortsatta
studier. Utbildningen ska ocksa stodja de studerandes personlighetsutveckling och ge
studerande forutsattningar att verka som aktiva medlemmar i samhallet.

1.1 Utbildningens mal

Malet med gymnasieexamen inom hotell- och restaurangbranschen ar att ge en kvalitativ
och bred utbildning i matproduktion och kundservice.

Sysselsattningsmojligheterna bedéms vara goda dven om efterfragan pa arbetskraft kan
variera beroende pa sdasong. En studerande som avlagt examen ska kunna ta personligt
ansvar och handla med gott omdoéme.

Studeranden ska bade under och efter studierna kdnna tillfredsstallelse med sitt yrkesval.
Under utbildningen ska hen ges mojligheter att utveckla sig som individ och inom sitt yrke
sa att hen blir en tillgdng for arbets- och samhallsliv.

Utbildningen ger allmdn hogskolebehorighet. P4 basis av en nordisk 6verenskommelse
ger examen ocksa behorighet for hogskolestudier i Norden. For att konkurrera om mer
kvalificerade uppgifter i branschen kravs ofta mer kvalificerat kunnande som férvarvas
pa hogskolenivd. Studerande som har siktet installt pa hogskolestudier rekommenderas
vidlja den hogskoleférberedande utbildningshelheten (HUTH) som ger bredare
behorighet for vidare studier. Den hogskoleférberedande utbildningshelheten ger ocksa
konkurrensfordelar vid ansokan till yrkeshogskola samt djupare grundkunskaper i
svenska, engelska, matematik och samhallskunskap.

Efter avlagd gymnasieexamen inom hotell- och restaurangbranschen ska studeranden
kunna arbeta som anstilld, men ocksa som egen foretagare. Studeranden ska kunna vara
en aktiv del av en arbetsgemenskap och pa ett funktionellt sitt ge kunder service och
samarbeta med kollegor.

Examensbendmningen dr kock inom kompetensomradet for kock och servitéor inom
kompetensomradet for kundservice.

1.1.1  Yrkeskompetens inom sjofartsbranschen

En kockstuderade som vill uppna behorighet som fartygskock ska enligt forordningen om
fartygsbemanning, besattningens behorighet och vakthallning (FFS 2013:166) aven
avlagga den valbara examensdelen "Fartygsekonomi” samt examensdelen "Sikerhet och
sakerhetsutbildning” fran grundexamen inom sjéfartsbranschen.

En studerande kan uppna behoérighet som ekonomibitrade genom att avlagga den valbara
examensdelen "Fartygsekonomi” samt examensdelen "Sdkerhet och sakerhetsutbildning”
i grundexamen inom sjofartbranschen.

1.1.2 Behdrighet som ansvarig forestandare for restaurang med utskankningstillstand
Behorighet som ansvarig forestandare for restaurang med utskdnkningstillstand uppnas
genom att en studerande avlagger den obligatoriska examensdelen "Kundservice och
forsdljning” inom kompetensomradet for kundservice och deltar i minst en manads
larande i arbete (LIA) i verksamheter med alkoholservering.
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En studerande som valt kompetensomradet for kock kan uppna behorighet som ansvarig
forestdndare genom att komplettera sin examen med examensdelen "Forsaljning och
servering av drycker” och delta i minst en manads larande i arbete (LIA) i verksamheter
med alkoholservering.

I examensbetyget ska noteras om studerande har den behorighet som avses i § 21b i
alkohollagen.

1.2 Samverkan med arbetslivet

Utbildningen i skolan och ldarande i arbete som sker ute pa olika arbetsplatser, ska
tillsammans utgora en helhet som motsvarar utbildningens mal. Gymnasieexamen inom
hotell- och restaurangbranschen innefattar minst 30 kompetenspoang ldarande i arbete
(LIA). LIA &r en viktig del av utbildningen och ger studeranden mojlighet att méta de reella
krav som branschen stdller. LIA ska ge studeranden mdjlighet att 6ka och finslipa sin
kompetens i praktiska och verkliga situationer. Da en studerande under en langre
sammanhadngande period far delta och verka pa en arbetsplats utvecklas forstaelse for
vad arbetet innebar och vilka krav som stdlls pa en yrkesverksam person i branschen. LIA
och samverkan med arbetslivet dr ocksa ett sitt att formedla vikten av standigt larande
och arbetslivets krav pa stindig kompetensutveckling. Liarande i arbete ger insikt i och
forstaelse for foretagandets villkor.

Studerandes erfarenheter fran arbetsplatsen ska pa olika satt utnyttjas i skolan och
arbetslivet far genom LIA en inblick i skolans verksamhet.

Det dr mojligt att arbetsplatsforlagga hela eller delar av examensdelarna.

Skolan ska etablera ett samarbete med olika foretag och organisationer sa att studerande
har tillgang till LIA som en kvalitativ och malinriktad del av utbildningen. Studeranden,
skolan och foretaget/organisationen tecknar ett skriftligt LIA-avtal som klargér mal,
villkor och vederboérandes rattigheter och skyldigheter. Studeranden har ratt till
kontinuerlig handledning under perioderna av LIA.

Nar en studerande kommer till den arbetsplats dar LIA ska genomféras ska hen veta vad
som forvantas. P4 motsvarande satt maste den eller de ansvariga pa arbetsplatsen vara
inforstddda med mal och syfte med LIA och vad den studerande ska fa ut av LIA-perioden
och hur den ska bedémas. For den enskilde studeranden och fér den ansvariga pa
arbetsplatsen ar det viktigt att ansvarig larare besoker arbetsplatsen for att pa olika satt
ge sitt stod.

Yrkesprovet kan genomforas under LIA-perioderna.
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1.3 Kompetensomradenas uppbyggnad

Gymnasieexamen inom hotell- och restaurangbranschen bestar av

- yrkesinriktade examensdelar, 135 kompetenspodng, varav 90 kompetenspoang
ar obligatoriska och 45 kompetenspoang ar valbara

- gemensamma examensdelar, allmdnna damnen, 35 kompetenspoang

- fritt valbara examensdelar, 10 kompetenspodng.

Omfattningen av en examen ar 180 kompetenspodang inom kompetensomradet for kock
och kompetensomradet for kundservice. Studierna ar fordelade pa tre lasdr, men
studietiden kan variera individuellt.

En studerande kan i sin examen ta in examensdelar fran andra kompetensomraden om
detta breddar eller fordjupar studerandens yrkeskompetens. Utover detta kan
studerande dven ta in i sin examen examensdelar som ar nationellt godkanda.

En studerande kan i sin examen avlagga den hogskoleféorberedande utbildningshelheten
(HUTH) som bestir av studier enligt Alands lyceums liroplan i svenska, engelska,
matematik, geografi, fysik, kemi och samhallskunskap.

Utbildningen som leder till gymnasieexamen inom hotell- och restaurang foljer
Laroplansgrunder fér den allmanbildande gymnasieutbildningen och den grundlaggande
yrkesutbildningen (99US2/31.5.2016; ALR 2016/3900). Enligt denna liroplansgrund ska
utbildningsstyrelsens examensgrunder for yrkesinriktad grundexamen inom hotell- och
restaurangbranschen (foreskrift 44/011/2014, 4/011/2015, 43/011/2015) utgoéra
grund for de yrkesinriktade examensdelarna. Laroplanen i allmdnna dmnen inom
grundliggande yrkesutbildning utfirdad av Alands landskapsregering reglerar
undervisningen i gemensamma examensdelar (100US2/31.5.2016; ALR 2016/3902).
Pedagogiskt upplagg, vardegrund, grund for fritt valda examensdelar samt bedémning
och betyg beskrivs i Liroplan for Alands yrkesgymnasium, allméan del for utbildning som
leder till gymnasieexamen med yrkesinriktning faststilld av styrelsen for Alands
gymnasium 20.9.2016.

Uppbyggnaden av utbildningen for gymnasieexamen inom hotell- och
restaurangbranschen framgar av nedanstaende tabell:

GYMNASIEEXAMEN INOM HOTELL- OCH RESTAURANG
MED EXAMENSBENAMNINGEN KOCK och SERVITOR

180 kompetenspodng

OBLIGATORISKA YRKESINRIKTADE EXAMENSDELAR, 30 kp

Alindsk kod Examensdelens namn Kp Utb.styr.
kod
2.1 Att verka inom logi- och restaurangverksamhet 30 kp 2.1.1

KOMPETENSOMRADET FOR KOCK, OBLIGATORISKA

YRKESINRIKTADE EXAMENSDELAR, 60 kp
2.2 | Tillredning av lunchratter | 40 kp | 2.4.1
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2.3 | Tillredning av mat i portioner | 20 kp | 2.4.2

KOMPETENSOMRADET FOR KOCK, VALBARA YRKESINRIKTADE

EXAMENSDELAR, 45 kp

2.4 A’ la carte matlagning 20 kp 2.5.1

2.5 Storkok 15 kp 2.5.18

2-6 Fartygsekonomi 20 kp 2.5.12

2.7 Lokalproducerade ravaror och olika trender inom 5kp 2.5.19
matlagning

2.8 Mat och dryck i kombination 5 kp 2.5.19

KOMPETENSOMRADET FOR KUNDSERVICE, OBLIGATORISKA

YRKESINRIKTADE EXAMENSDELAR, 60 kp

2.9 Kundservice och férsiljning 25 kp 2.3.1
2.10 Servering av mat i portioner och drycker 35kp 2.3.2

KOMPETENSOMRADET FOR KUNDSERVICE, VALBARA
YRKESINRIKTADE EXAMENSDELAR, 45 kp

2.11 A’ la carte-servering 20 kp 2.5.2
2.12 Kaféservice 15 kp 2.5.4
2.13 Fordjupad yrkeskompetens 10 kp 2.5.19

VALBARA EXAMENSDELAR, 10 kp
GEMENSAMMA EXAMENSDELAR, ALLMANNA AMNEN, 35 kp

Kunnande i kommunikation och interaktion 11 kp
- Svenska 5 kp
- Engelska 4 kp
- Sprak 2 kp

Kunnande i matematik och naturvetenskaper 9 kp
- Matematik 6 kp
- Fysik och kemi 2 kp
- IKT1kp

Kunnande som behovs i samhallet och arbetslivet 8 kp
- Sambhillsfardigheter 1 kp
- Arbetslivsfardighet 1 kp
- Foretagsamhet och foretagsverksamhet 1 kp
- Upprétthallande av arbetsformaga, idrott,

motion och hilsokunskap 5 kp

Socialt och kulturellt kunnande 7 kp
- Kénnedom om olika kulturer 2 kp

Miljo- och hallbarhetskunnande 1 kp

Svenska 1 kp

Engelska 2 kp

Samhallsfardigheter med inriktning pa det

aldndska samhallet och kulturen 1 kp

En studerande pa kompetensinriktningen for kock kan ersatta den valbara yrkesinriktade
examensdelen "Stork6k”, som omfattar 15 kp, med studier vid Alands lyceum for att
avlagga den hogskoleforberedande utbildningshelheten. En studerande pa
kompetensinriktningen for kundservice kan ersidtta den valbara yrkesinriktade
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examensdelen "Kaféservice, som omfattar 15 kp, med studier vid Alands lyceum for att
avlagga den hogskoleféorberedande utbildningshelheten.

2 YRKESINRIKTADE EXAMENSDELAR

2.1 Attverkainom logi- och restaurangverksamhet, 30 kp

Obligatorisk yrkesinriktad examensdel for bada kompetensinriktningar

Krav pa yrkesskicklighet
Den studerande

e iordningstadller kund- och arbetsutrymmena

e framstaller verksamhetsstallets produkter och tjanster for forsaljning

e ser till att de produkter som saljs racker till och dr av bra kvalitet

e betjdnar kunderna

e sdljer produkter eller tjdnster samt registrerar forsaljning

e stadar upp och ordnar kund- och arbetsutrymmen och/eller iordningstaller
rummen pa logiforetag

e arbetar med diskhantering

e rengOr arbetsredskap, maskiner och utrustning samt kund- och arbetsutrymmen

e foljer planen for egenkontroll

Bedomning
Beharskande av arbetsprocessen
Att arbeta i skift
e kommer till arbetsskiftet kladd pa det satt som arbetsuppgiften
kraver och ser till att se presentabel ut till det yttre
e respekterar arbetstiderna
Nojaktiga e planerar och schemaldgger under handledning arbetsuppgifterna
N1 for sitt arbetsskift
e iordningstdller med ndgon annans hjalp pa 6verenskommet satt
kund- och/eller arbetsutrymmena eller rummen pa ett logiféretag
infor kundernas ankomst
o kommer till arbetsskiftet kladd pa det satt som arbetsuppgiften
kraver och ser till att se presentabel ut till det yttre
e respekterar arbetstiderna och avtalar vid behov om avsteg fran
Goda G2 dem
e planerar och schemaldgger enligt anvisning arbetsuppgifterna for
sitt arbetsskift
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iordningstéller enligt anvisning kund- och arbetsutrymmena
och/eller rummen pa ett logiféretag infor kundernas ankomst

Beromliga
B3

kommer till arbetsskiftet kladd pa det satt som arbetsuppgiften
kraver och ser till att se presentabel ut till det yttre

respekterar arbetstiderna och avtalar vid behov om avsteg fran
dem

planerar och schemaldgger pa eget initiativ arbetsuppgifterna for
sitt arbetsskift enligt instruktionerna

iordningstaller sjalvstandigt kund- och/eller arbetsutrymmena
eller rummen pa ett logiforetag infér kundernas ankomst

Arbete inom kundservice och matlagning

Nojaktiga
N1

fungerar i vanliga servicesituationer och vagar kommunicera med
kunderna

deltar under handledning i forberedelsearbete och tillredning av
frukost- eller lunchratter samt undviker svinn

utféor med nagon annans hjalp arbetsuppgifter inom framlaggning
av produkter, servering, kundservice, férsaljning och
arbetsuppgifter relaterade till betalning

Goda G2

upptrader vanligt i servicesituationer

deltar enligt anvisningarna i forberedelsearbete och tillredning av
frukost- eller lunchratter samt undviker svinn

utfor enligt anvisningarna arbetsuppgifter inom framlaggning av
produkter, servering, kundservice, forsaljning och arbetsuppgifter
relaterade till betalning

Beromliga
B3

upptrader pa ett kundorienterat och vanligt satt i olika
servicesituationer

deltar pa eget initiativ i forberedelsearbete och tillredning av
frukost- eller lunchratter samt undviker svinn

utfor pa eget initiativ arbetsuppgifter inom framlaggning av
produkter, servering, kundservice, forsaljning och arbetsuppgifter
relaterade till betalning enligt instruktionerna

Kvalitativ verksamhet som utovas enligt principer om hallbar utveckling

Nojaktiga
N1

ser med nagon annans hjalp till att de produkter som saljs racker
till och ar av bra kvalitet

arbetar med diskhantering och gor rent diskutrymmena

sorterar avfall enligt anvisningar

stadar upp och ordnar arbets- och kundutrymmen med hjalp av
ndgon annan.
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Goda G2

ser enligt anvisningarna till att de produkter som siljs racker till
och ar av bra kvalitet

arbetar i de olika faserna i diskhanteringen och gor rent
diskutrymmena

sorterar avfall pa eget initiativ

stadar upp och ordnar enligt anvisning arbets- och kundutrymmen

Beromliga
B3

ser pa ett ansvarsfullt sitt och pa eget initiativ till att de produkter
som saljs racker till och ar av bra kvalitet

arbetar raskt och pa eget initiativ i de olika faserna i
diskhanteringen samt uppratthaller en god renhallning och
ordning under arbetet

sorterar noggrant avfall pa eget initiativ

stadar upp och ordnar pa eget initiativ arbets- och kundutrymmen
samt hdller dem valstiddade och i ordning under arbetet.

Behidrskande av arbetsmetoder, -redskap och -material

Tillredning av frukost- eller lunchmat och arbete inom kundservice

Nojaktiga
N1

tillreder med ndgon annans hjalp frukost- eller lunchmat av olika
ravaror genom att anvanda sig av lampliga tillredningsmetoder
eller iordningstaller forsaljningsdisken

betjanar kunderna under handledning

Goda G2

tillreder enligt anvisning frukost- eller lunchmat av olika rdvaror
genom att anvanda sig av lampliga tillredningsmetoder eller
iordningstéller forsaljningsdisken

betjanar kunderna enligt anvisning

Beromliga
B3

tillreder sjalvstandigt frukost- eller lunchmat av olika ravaror
genom att anvinda sig av lampliga tillredningsmetoder eller gor
sjalvstandigt i ordning forsaljningsdisken i enlighet med
instruktionerna

betjanar sjalvstandigt kunderna

Behdrskande av arbetsredskap och -metoder

anvander enligt anvisningarna de arbetsredskap, de maskiner och

Nojaktiga : o . .
N1] & den utrustning som behdovs for att utféra arbetsuppgifterna samt
nodvandig skyddsutrustning och metoder pa ett sakert satt
o anvander enligt anvisningarna de arbetsredskap, de maskiner och
Goda G2 den utrustning som behdovs for att utféra arbetsuppgifterna samt

nodvandig skyddsutrustning och metoder pa ett sdakert och
andamalsenligt satt
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e rapporterar om trasiga arbetsredskap till sin 6verordnade

e anvander pa eget initiativ de arbetsredskap, de maskiner och den
utrustning som behdvs for att utféra arbetsuppgifterna samt
nodvandig skyddsutrustning och metoder pa ett sakert, noggrant

ggromhga och ekonomiskt satt
e ser till att maskiner, utrustning och arbetsredskap fungerar och
rapporterar om trasiga arbetsredskap till sin 6verordnade
Renhallning av kund- och arbetsutrymmen samt maskiner och utrustning
e rengor med handledning maskiner och utrustning
Néjaktiga e fyller, tommer och rengor diskmaskinen med handledning
N1 e rengor efter handledning logiutrymmena eller 6évriga utrymmen
och utfor arbetsuppgifterna i lamplig ordning samt anvander
passande rengoringsmedel och metoder
e rengor maskiner och utrustning enligt rengéringsanvisningarna
o fyller, tommer och reng6ér diskmaskinen enligt anvisning
Goda G2 e rengor logiutrymmena eller évriga utrymmen enligt anvisning och
utfor arbetsuppgifterna i lamplig ordning samt anvander passande
rengoringsmedel och metoder
e rengOr pa eget initiativ maskiner och utrustning enligt
rengoringsanvisningarna
Berémliga . fylleli, tf).r.r.lmeILOC}.l reng?')r sjalvstandigt dis_krr?askinen
B3 e rengor sjalvstandigt logiutrymmena eller 6vriga utrymmen och

utfor arbetsuppgifterna i lamplig ordning samt anvander passande
rengoringsmedel och metoder

Registrering av forsiljning

Nojaktiga o anvander i bekanta arbetssituationer kassa eller kassasystem i
N1 samband med registrering av forsaljning
o anvander kassa eller kassasystem i samband med registrering av
Goda G2 forsaljning enligt anvisning
T e anvander otvunget och sjalvstandigt kassa eller kassasystem i
Beromliga : . o ate
B3 samband med registrering av forsaljning

Behdrskande av den kunskap som ligger till grund for arbetet

Branschkiannedom
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Nojaktiga
N1

har bekantat sig sa vdl med verksamhetsstdllena inom logi- och
restaurangbranschen pa orten att han eller hon kan namnge
logiforetag, restauranger och olika verksamhetsstallen

Goda G2

har bekantat sig sa val med verksamhetsstdllena inom logi- och
restaurangbranschen i omradet att han eller hon kan namnge
logiforetag, restauranger och olika verksamhetsstdllen samt
presentera deras produkter och tjanster

Beromliga
B3

har bekantat sig sa vil med de landsomfattande och regionala
verksamhetsstdllena inom logi- och restaurangbranschen samt
deras produkter och tjanster att han eller hon kan jamféra dem

Ravarukinn

edom

Nojaktiga
N1

kanner till de vanligaste ravarorna eller produkterna som anvands
i hens arbete och bedémer under handledning deras kvalitet innan
anvandning och under tiden som de anvands
kanner till de vanligaste ravarorna eller produkterna som anvands
i hens arbete och bedomer under handledning deras kvalitet innan
anvandning och under tiden som de anvands

Goda G2

kanner till de ravaror eller produkter som anvands i hens arbete
och bedémer organoleptiskt deras kvalitet

har sa god kinnedom om olika typer av specialkost (laktosfritt,
mjolkfritt, glutenfritt) att han eller hon enligt anvisning pa ett
fortroendeingivande satt kan tala om fér kunderna vilka av
verksamhetsstallets produkter som passar dem

Beromliga
B3

kanner till de ravaror eller produkter som anvands i hens arbete,
beddmer organoleptiskt deras kvalitet och rapporterar pa eget
initiativ om kvalitetsavvikelser

har sa god kdnnedom om olika typer av specialkost (laktosfritt,
mjolkfritt, glutenfritt) att han eller hon pa ett fortroendeingivande
satt kan tala om for kunderna vilka av verksamhetsstéllets
produkter som passar dem

Att fungera pa arbetet och i arbetsgemenskapen

Nojaktiga
N1

har under handledning bekantat sig med reglerna pa arbetsplatsen
och dess verksamhetssatt och foljer dessa

Goda G2

har enligt anvisning bekantat sig med reglerna pa arbetsplatsen
och dess verksamhetssatt och foljer dessa
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Beromliga
B3

har pa eget initiativ bekantat sig med reglerna pa arbetsplatsen och
dess verksamhetssatt och foljer dessa

Nyckelkompetenser for livslangt larande

Larande och problemlésning

Nojaktiga e behover vagledning i utvarderingen av de egna arbetsinsatserna
N1 och kan ta emot feedback
e utvarderar sina arbetsinsatser och kan ta emot feedback
Goda G2
s e utvarderar sina arbetsinsatser och motiverar utvarderingen samt
Beromliga . . : -
B3 andrar vid behov sitt arbetssatt

Interaktion och samarbete

kan fungera tillsammans med olika slags manniskor i

Nojaktiga arbetsgemenskapen och gruppen och begar vid behov hjdlp av
N1 andra
e tarisittarbete stdd av andra i arbetsgemenskapen
o fungerar tillsammans med olika slags manniskor i
arbetsgemenskapen och gruppen
Goda G2 e agerar i sitt arbete naturligt i samspel med de som ingar i
arbetsgemenskapen
o fungerar samarbetsvilligt och jamlikt tillsammans med olika slags
s manniskor och som deltagare i arbetsgemenskapen och gruppen
Beromliga . . o
B3 o fungerar som en aktiv deltagare i arbetsgemenskapen pa sitt

arbete

Halsa, sakerhet och funktionsformaga

foljer de givna anvisningarna och fororsakar inte fara i sin
verksamhet

Eil aktiga e uppratthaller under handledning funktions- och arbetsformaga i
arbetet
o foljer planen for egenkontroll
o foljer de givna anvisningarna och férorsakar inte fara i sin
verksamhet
Goda G2 e uppratthaller funktions- och arbetsférmaga i arbetet

foljer planen for egenkontroll
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o foljer pa ett ansvarsfullt satt de givna sdkerhetsanvisningarna och
Berémlica fororsakar inte fara i sin verksamhet
B3 & o uppratthaller aktivt funktions- och arbetsférmaga i arbetet
o foljer planen for egenkontroll
Yrkesetik
i 1 e uppfor sig pa ett bra satt
Eil aktiga o iakttar reglerna for tystnadsplikt
o foljer givna arbetstider
e uppfor sig pa ett bra satt
Goda G2 . 1?k.ttar .reglerna for.tystnadsphkt
o foljer givna arbetstider
e uppfor sig pa ett bra satt och kan anpassa sig till det som
Berémlica situationen kraver
& o iakttar reglerna for tystnadsplikt
B3 e .
o foljer givna arbetstider

Sitt att pavisa yrkesskickligheten

Den studerande pavisar sitt kunnande i examensdelen "Att verka inom logi- och
restaurangverksamhet” i ett yrkesprov genom att visa sin formdaga att som del av en
arbetsgemenskap ta sig an olika uppgifter pa ett foretag eller verksamhetsstalle inom logi-
eller restaurangbranschen. Studeranden stéller i ordning kund- och arbetsutrymmena
och/eller rummen pa ett logiféretag, framstaller produkter eller tjdnster, betjanar kunder
samt ser till att kund- och arbetsutrymmen ar vélstdidade och trivsamma
kundserviceuppgifter. Omfattningen av arbetet ska vara tillracklig for att det kunnande
som pavisas ska tdcka de i grunden och laroplanen angivna kraven pa yrkesskicklighet.
Yrkesprovet utfors om mojligt i en professionell miljé och studeranden forutsatts arbeta
enligt samma arbetstider som dvriga pad arbetsplatsen. Om detta inte gar att forverkliga
bor yrkesprovet genomforas i en miljo som sa langt som mojligt liknar en arbetsplats.
Yrkesprovet kan om detta kravs ske pa flera arbetsplatser, pa skolan eller delvis utféras
pa en arbetsplats och delvis pa skolan.

Beskrivning av yrkesprovet

[ yrkesprovet for examensdelen "Att verka inom logi- och restaurangverksamhet” utfor
en studerande som medlem av ett arbetslag en uppgift som ar relaterad till de krav pa
yrkeskunnande som ar beskrivna i ldroplanen. Under LIA-perioden bekantar sig
studeranden med arbetsuppgifterna och har maojlighet att pa ett naturligt satt omsatta
sina kunskaper till kunnande i en verklig arbetssituation. Vid yrkesprovet ska
studeranden visa att hen behdrskar de krav pa yrkesskicklighet och det centrala
kunnande som examensdelen forutsatter.
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Studeranden ska gora upp en plan fér yrkesprovet i god tid fore yrkesprovets
genomforande. I planen ska studeranden beskriva det egna arbetet och hur det centrala
kunnandet framkommer i yrkesprovet. Under yrkesprovet ska studeranden presentera
en beskrivning av verksamhetsprocesserna pa arbetsplatsen.

Larare har ansvar for att klarldgga om den studerande har inlarningssvarigheter eller
andra hinder for att visa sitt kunnande. Dessa bor beaktas da yrkesprovet planeras sa att
studeranden har mojlighet att pavisa sitt kunnande.

Ansvarsfordelning for planering och genomférande av yrkesprov

Alands yrkesgymnasium har huvudansvar for planering och genomférande av
yrkesprovet. Yrkesgymnasiet har ocksa ansvar for att yrkesrddet far vederborlig
information och att undervisningspersonal och handledare pa arbetsplatsen far kunskap
om regelverket for yrkesprovet.

Yrkesradet ska godkanna yrkesprovets utformning. Yrkesradet ska ocksa dvervaka att
yrkesprovet sker enligt regelverket. Yrkesrddet behandlar rattelseyrkanden over
beddmning av yrkesprov. Yrkesradets ordférande undertecknar yrkesprovsbetyget.

Larare har ansvar for att informera den studerande samt arbetsplatsens handledare om
yrkesprovet och hur det bedéms. Larare har ansvar for att yrkesprovet ar sa utformat att
det motsvarar laroplanens mal och kravniva féor kunnande och yrkesskicklighet. Larare
kan neka studeranden ratt att delta i yrkesprovet om lararen bedémer att studerandens
kunnande inte ligger pa en sadan niva att studeranden har tillracklig yrkesskicklighet att
avlagga provet med godkdnd beddmning. Lirare deltar i utvdrderingssamtalet och
besluter om bedémning av yrkesprovet tillsammans med arbetsplatshandledare.

Arbetsplatsens handledare deltar i planeringen av yrkesprovet. Handledaren har i
samrad med ldraren ansvar for att studeranden under LIA-perioden uppnar ett sddant
kunnande att studeranden klarar yrkesprovets kravnivd. Handledaren deltar i
utvarderingssamtalet och besluter om bedéomningen av yrkesprovet tillsammans med
lararen. Studeranden ska inhdmta information om de krav pa yrkesskicklighet for yrket
som beskrivs i laroplanen. Studeranden har ansvar for att tilligna sig den kunskap och
det yrkeskunnande som examensdelen kraver. Studeranden ska informera sig om
yrkesprovets utformning och bedémningskriterier. Studeranden bestammer tidpunkt fér
yrkesprovet tillsammans med ansvarig larare och arbetsplatsens handledare.
Studeranden ska beddoma sitt eget kunnande i en utvardering och delta i
utvarderingssamtalet. Studerandens utvardering ar i regel skriftlig, men av sarskilda skal
kan studeranden ges mojlighet till muntlig utvardering.

Bedomning av yrkesprovet

Larare och arbetshandledare som beddmer yrkesprovet ska vara sakkunniga inom
omradet. Bedomarna forvissar sig genom fragor att studeranden beharskar den kunskap
och har det kunnande som kriterierna forutsiatter. Vid beddmningen beaktas
studerandens dokumenterade kunnande och kunskaper inom alla centrala delar av
examensdelen. Vid utvarderingssamtalet diskuterar studeranden och beddémarna
prestationerna. Studeranden har ocksa vid samtalet mojlighet att ge tillaggsinformation.

14 (122)



Gymnasieexamen inom hotell- och restaurangbranschen
Laroplan for de yrkesinriktade examensdelarna

Lararen och arbetsplatshandledaren tar gemensamt beslut om beddémningen.
Bedomningen ges som vitsord enligt skala 1 - 3 och vitsordet ges utifrdn de mal och
bedémningskriterier som ar faststillda for examensdelen. Bedomarna ska dokumentera
och motivera sin bedomning pa en faststélld blankett. Bedomningen av examensdelen

"Att verka inom logi- och restaurangverksamhet” baseras pa beddémningen av
yrkesprovet.
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KOMPETENSOMRADET FOR KOCK

2.2 Tillredning av lunchratter, 4o kp

Obligatorisk yrkesinriktad examensdel inom kompetensomradet for kock

Krav pa yrkesskicklighet

Den studerande

tar emot och lagrar ravaror och andra fornédenheter

hanterar och anvander livsmedel av olika foradlingsgrad

lagar lunchratter och gor bakverk i enlighet med grundlaggande recept och
tillagningsmetoder

utokar och minskar antalet portioner i recept

anpassar ratter till kunders och kundgruppers behov

deltar vid behov i planeringen av menyn

tidsplanerar sina dagliga arbetsuppgifter

lagger fram matratterna

deltar i kundservicen i enlighet med verksamhetsstallets affarskoncept eller
verksamhetsidé

stadar upp och ordnar kund- och arbetsutrymmen

foljer planen for egenkontroll

Bedomning
Att arbeta i skift
e kommer till arbetsskiftet kladd pa det satt som arbetsuppgiften
kraver och ser till att se presentabel ut till det yttre
e respekterar arbetstiderna och avtalar vid behov om avsteg fran
Nojaktiga dem
N1 e planerar under handledning sitt arbetsskift enligt
bestallningsordrar eller berdaknat antal kunder
o tidsplanerar och strukturerar sitt arbete som medlem i
arbetsgruppen
o kommer till arbetsskiftet kladd pa det satt som arbetsuppgiften
kraver och ser till att se presentabel ut till det yttre
e respekterar arbetstiderna och avtalar vid behov om avsteg fran
Goda G2 dem
e planerar och schemalagger arbetsuppgifterna for sitt arbetsskift
med utgangspunkt i bestallningsordrar eller berdknat antal kunder
enligt anvisning
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tidsplanerar och strukturerar sitt arbete som medlem i
arbetsgruppen enligt anvisningarna och haller sig till tidtabellen

Beromliga
B3

kommer till arbetsskiftet kladd pa det satt som arbetsuppgiften
kraver och har ett presentabelt yttre

respekterar arbetstiderna och avtalar vid behov om avsteg fran
dem i enlighet med foretagets eller verksamhetsstillets
verksamhetspraxis

planerar och schemaldgger pa eget initiativ arbetsuppgifterna for
sitt arbetsskift med utgangspunkt i anvisningarna,
bestdllningsordrar eller berdaknat antal kunder

planerar och schemaldgger pa eget initiativ arbetsuppgifterna for
sitt arbetsskift med utgangspunkt i anvisningarna,
bestdllningsordrar eller berdaknat antal kunder

Tillredning av lunchritter och kundservice

Nojaktiga
N1

tar emot, magasinerar och hanterar ravaror och andra
fornodenheter enligt anvisning

lagar med handledning valsmakande, naringsrik och hdlsosam
lunchmat

staller fram lunchmat enligt anvisning

sdtter enligt anvisning ihop modellportioner i enlighet med
naringsrekommendationerna

betjanar kunderna pa ett vanligt satt eller i enlighet med foretagets
eller verksamhetsstéllets servicemodell, men behover ibland
vagledning

Goda G2

tar emot, magasinerar och hanterar ravaror och andra
fornodenheter

lagar valsmakande, naringsrik och halsosam lunchmat

staller fram lunchmat och ser till att maten racker

satter ihop modellportioner i enlighet med
naringsrekommendationerna

betjanar kunderna pa ett vanligt satt i enlighet med foretagets eller
verksamhetsstallets servicemodell

Beromliga
B3

tar pd eget initiativ emot, magasinerar och hanterar ravaror och
andra fornodenheter

lagar pa eget initiativ valsmakande, naringsrik och hadlsosam
lunchmat enligt verksamhetsstéllets recept

staller pa eget initiativ och pa ett fulldndat satt fram lunchmat och
ser till att maten racker

satter sjalvstandigt ihop modellportioner i enlighet med
naringsrekommendationerna

betjanar kunderna pa ett vanligt och kundorienterat satt i enlighet
med foretagets eller verksamhetsstallets servicemodell
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Uppritthallande av en ren och ordningsam arbetsmiljo

Nojaktiga e stadar och ordnar arbetsmiljon
N1 e arbetar med diskhantering och sorterar avfall

e stddar och ordnar arbetsmiljon pa eget initiativ
Goda G2 e arbetar pa eget initiativ med diskhantering och sorterar avfall

e stadar och ordnar noggrant arbetsmiljon samtidigt som hen utfér
andra arbetsuppgifter

e arbetar med diskhantering samtidigt som hen utfér andra
arbetsuppgifter om det behovs och sorterar avfall

Beromliga
B3

Behdrskande av arbetsmetoder, -redskap och -material

Ravaruhantering

e Kkanner igen de vanligaste ravarorna som anvands pa
verksamhetsstdllet och bedomer organoleptiskt deras farskhet och
kvalitet

o vdljer, forbehandlar och anvander enligt anvisning ravaror till
lunchratterna och undviker svinn

Nojaktiga
N1

e Kkdnner igen de rdvaror som anvands pa verksamhetsstéallet och
beddémer organoleptiskt deras farskhet och kvalitet

Goda G2 o vdljer, forbehandlar och anvander ravaror till lunchratterna och

undviker svinn

e kidnnerigen de ravaror som anvands pa verksamhetsstéllet och
beddémer organoleptiskt deras farskhet och kvalitet samt

Beromliga rapporterar avvikelser

B3 o vdljer sjalvstandigt ravaror till lunchratterna samt forbehandlar

och lagar valsmakande matratter av dem och undviker svinn

Anvindning av redskap, utrustning och metoder for matlagning och bakning

e anvander nodvandiga maskiner, utrustning och redskap under
tiden som hen lagar lunchratterna och bakar samt rengér dem

o lagar lunchratter och bakar med hjilp av de vanligaste metoderna
genom att anvanda sig av grundldggande recept eller ett
receptprogram

o fOrvarar enligt anvisning ravaror och mat i ratt temperatur dven
under serveringen

e anvander tryggt skyddsutrustning, arbetsredskap och
arbetsmetoder enligt anvisningarna.

Nojaktiga
N1
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e anvander pa eget initiativ ndédvandiga maskiner, utrustning och
redskap under tiden som hen lagar lunchratterna och bakar samt
rengor dem

e lagar lunchratter och bakar med hjilp av de vanligaste metoderna
genom att anvanda sig av grundldggande recept eller ett

Goda G2
receptprogram

e forvarar ravaror och mat i ratt temperatur dven under serveringen

e anvander tryggt skyddsutrustning, arbetsredskap och
arbetsmetoder enligt anvisningarna.

e anvander obehindrat och sjalvstandigt nodvandiga maskiner,
utrustning och redskap under tiden som hen lagar lunchratterna
och bakar samt rengér dem

o lagar sjalvstandigt lunchratter och bakar med hjalp av de
vanligaste metoderna genom att anvanda sig av grundlaggande

Beromliga re cept ellenr ett r(?C(.eptp.rognr am - .
B3 o fOrvarar pa eget initiativ ravaror och mat i ratt temperatur dven

under serveringen

e anvander tryggt skyddsutrustning, arbetsredskap och
arbetsmetoder enligt anvisningarna

e ser till att maskiner, utrustning och arbetsredskap fungerar och
rapporterar om trasiga arbetsredskap till sin 6verordnade.

Behdrskande av den kunskap som ligger till grund for arbetet

Att verka i enlighet med affarskoncept eller verksamhetsidé

e har gjort sig sa fortrogen med den egna arbetsplatsens

Nojaktiga affarskoncept eller verksamhetsidé att han eller hon under
N1 handledning kan presentera de viktigaste produkterna och
tjansterna

e har gjort sig sa fortrogen med den egna arbetsplatsens
affarskoncept eller verksamhetsidé att han eller hon kan

Goda G2 o
presentera de viktigaste produkterna och tjansterna
e har gjort sig sa fortrogen med den egna arbetsplatsens affars- eller
Beromliga verksamhetsidé att han eller hon kan presentera de viktigaste
B3 produkterna och tjansterna samt samarbetspartnerna

Kvalitativ verksamhet som utoévas enligt principer om hallbar utveckling

Nojaktiga

N1 o verkar under handledning i enlighet med kvalitetskraven
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o satter sigin i de kvalitetskrav som stalls pad arbetet och verkar
Goda G2 enligt anvisning
s o satter sigin i de kvalitetskrav som stalls pa arbetet och foljer dessa
Beromliga o .
B3 pa ett ansvarsfullt satt

Kinnedom om ravaror och matritter

i 1 e har gjort sig sa fortrogen med matratterna och ravarorna att han
Nojaktiga : B .
N1 eller hon under handledning kan beratta om foretagets eller
verksamhetsstallets matratter och ravaror samt deras ursprung
e har gjort sig sa fortrogen med matratterna och ravarorna att han
Goda G2 eller hon enligt anvisning kan presentera foretagets eller
verksamhetsstallets matratter och rdvaror samt deras ursprung
e har gjort sig fortrogen med matratterna och ravarorna i sa hog
Berémliga g}‘ad att han eller hon pa ett mé.’l.ngsidigt sf—?i.tt kan ber?tta om
B3 foretagets eller verksamhetsstadllets matratter och ravaror samt
deras ursprung

Att folja naringsrekommendationerna

ar sa insatt i de grundlaggande principerna for hialsosam kost att

E(;]aktlga han eller hon under handledning kan laga vilsmakande, hdlsosam
och naringsrik lunchmat
e drsdinsattide grundlaggande principerna for hdlsosam kost att
han eller hon kan laga valsmakande, hdlsosam och naringsrik
Goda G2
lunchmat
e drsdinsattide grundlaggande principerna for hilsosam kost att
Beromliga han eller hon sjalvstandigt kan laga vdlsmakande, hdlsosam och
B3 naringsrik lunchmat enligt recept
Att laga specialkost
e har under handledning satt sig in i vegetarisk kost och olika typer
Nojaktiga av specialkost samt tolkar innehallsdeklarationer sa bra att han
N1 eller hon med ndgon annans hjalp kan laga de vanligaste
lunchrétterna for personer med specialkost
Goda G2 e har satt sig in i vegetarisk kost och olika typer av specialkost samt
tolkar innehallsdeklarationer sa bra att han eller hon enligt
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anvisning kan laga de vanligaste lunchratterna fér personer med
specialkost
o har satt sig in i vegetarisk kost och olika typer av specialkost samt
Beromliga tolkar innehallsdeklarationer sa bra att han eller hon sjalvstandigt
B3 kan laga de vanligaste lunchratterna for personer med specialkost
Anpassning av recept
Néiaktioa o utdkar och minskar antalet portioner samt anpassar recept enligt
N1] & anvisningarna genom att anvanda receptprogram som anvands i
branschen
o utokar och minskar antalet portioner samt anpassar recept enligt
anvisning genom att anvanda receptprogram som anvands i
Goda G2
branschen
e kanner till portionsstorleken for olika kundgrupper samt utokar
Beromliga och minskar sjdlvstandigt antalet portioner och anpassar recept
B3 genom att anvinda receptprogram som anvands i branschen
Planering av menyn
e har sattsigin i principerna for planeringen av menyn i sa hog grad
Nojaktiga att han eller hon kan presentera de matratter som foretagets eller
N1 verksamhetsstallets lunchlista bestar av och deltar vid behov i
planeringen av menyn under handledning
e kanner till principerna for planeringen av menyn och planerar vid
Goda G2 behov lunchmenyn enligt anvisning
Berémlica o kanner till principerna for planeringen av menyn och planerar vid
B3 & behov sjalvstandigt lunchmenyn

Nyckelkompetenser for livslangt larande

Larande och problemlésning

Nojaktiga : I . . .
N1] & o kan handla enligt anvisningarna i arbetssituationer

e handlar ansvarsfullt i arbetssituationer och anpassar sitt agerande
Goda G2 efter givna anvisningar
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Beromliga

B3 initiativ sitt agerande i enlighet med feedback

e handlar ansvarsfullt i arbetssituationer och anpassar pa eget

Interaktion och samarbete

e 1o e arbetar som medlem i arbetsgruppen
Nojaktiga . . a0 . .
N1 e utfor uppgifter som ar pa hens ansvar men behéver tidvis
handledning
e arbetar som medlem i arbetsgruppen
Goda G2 e utfor noggrant de arbetsuppgifter som ligger pa hens ansvar
e arbetar sjalvstandigt som medlem i arbetsgruppen
Beromliga e agerar ansvarsfullt, stodjer och hjdlper andra samt tar i sitt arbete
B3 hansyn till féljande arbetsskede och féljande arbetstagare

Hilsa, sikerhet och funktionsformaga

Néiaktiea o foljer planen for egenkontroll
N1] & o iakttar foretagets eller verksamhetsstallets sakerhetsforeskrifter
och -bestammelser
o foljer planen fér egenkontroll
o iakttar foretagets eller verksamhetsstallets sdkerhetsforeskrifter
Goda G2 .
och -bestammelser
o foljer planen for egenkontroll
Beromliga o iakttar pa ett ansvarsfullt sitt foretagets eller verksamhetsstallets
B3 sdkerhetsforeskrifter och -bestimmelser
Yrkesetik
o foljer regler och bestimmelser enligt kollektivavtalet och andra
e 1o overenskomna regler och bestammelser
Nojaktiga o i o .
N1 e uppfor sig pa ett bra satt

o iakttar reglerna for tystnadsplikt
o foljer givna arbetstider

arbetsplatsens verksamhet

Goda G2 e uppfor sig pa ett bra satt

o iakttar reglerna for tystnadsplikt
o foljer givna arbetstider

o foljer regler och bestimmelser enligt kollektivavtalet och andra
overenskomna regler och bestimmelser och férbinder sig till
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o foljer regler och bestimmelser enligt kollektivavtalet och andra
overenskomna regler och bestimmelser och férbinder sig till
arbetsplatsens verksamhet

Beromliga e uppfor sig pa ett bra satt och kan anpassa sig till det som

B3 situationen kraver

o iakttar reglerna for tystnadsplikt

o foljer givna arbetstider

Sétt att pavisa yrkesskickligheten

Den studerande pavisar sitt kunnande i examensdelen "Tillredning av lunchratter” i ett
yrkesprov genom att visa sin formaga att utfora arbetsuppgifter inom matlagning och
kundservice pa restaurang eller i storkok i samarbete med Ovriga arbetstagare pa
verksamhetsstdllet. Studeranden tar emot och hanterar ravaror och andra varor, lagar
och lagger fram lunchratter samt utfér egenkontroll. Omfattningen av arbetet ska vara
tillracklig for att det kunnande som pavisas ska tacka de i grunden och laroplanen angivna
kraven pa yrkesskicklighet. Yrkesprovet utfors om moijligt i en professionell miljé och
studeranden forutsatts arbeta enligt samma arbetstider som 6vriga pa arbetsplatsen. Om
detta inte gar att forverkliga bor yrkesprovet genomforas i en miljo som sa langt som
mojligt liknar en arbetsplats. Yrkesprovet kan om detta kravs ske pa flera arbetsplatser,
pa skolan eller delvis utféras pa en arbetsplats och delvis pa skolan.

Beskrivning av yrkesprovet

[ yrkesprovet for examensdelen ”"Tillredning av lunchratter” utfér en studerande som
medlem av ett arbetslag en uppgift som ar relaterad till de krav pa yrkeskunnande som ar
beskrivna i laroplanen. Under LIA-perioden bekantar sig studeranden med
arbetsuppgifterna och har mojlighet att pa ett naturligt satt omsatta sina kunskaper till
kunnande i en verklig arbetssituation. Vid yrkesprovet ska studeranden visa att hen
beharskar de krav pa yrkesskicklighet och det centrala kunnande som examensdelen
forutsatter.

Studeranden ska gora upp en plan fér yrkesprovet i god tid fore yrkesprovets
genomforande. I planen ska studeranden beskriva det egna arbetet och hur det centrala
kunnandet framkommer i yrkesprovet. Under yrkesprovet ska studeranden presentera
en beskrivning av verksamhetsprocesserna pa arbetsplatsen.

Larare har ansvar for att klarldgga om den studerande har inlarningssvarigheter eller
andra hinder for att visa sitt kunnande. Dessa bor beaktas da yrkesprovet planeras sa att
studeranden har mojlighet att pavisa sitt kunnande.

Ansvarsfordelning for planering och genomférande av yrkesprov

Alands yrkesgymnasium har huvudansvar for planering och genomférande av
yrkesprovet. Yrkesgymnasiet har ocksa ansvar for att yrkesrddet far vederborlig
information och att undervisningspersonal och handledare pa arbetsplatsen far kunskap
om regelverket for yrkesprovet.
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Yrkesradet ska godkianna yrkesprovets utformning. Yrkesradet ska ocksa 6vervaka att
yrkesprovet sker enligt regelverket. Yrkesrddet behandlar rattelseyrkande over
bedémning av yrkesprovet. Yrkesradets ordférande undertecknar yrkesprovsbetyget.

Larare har ansvar for att informera den studerande samt arbetsplatsens handledare om
yrkesprovet och hur det beddms. Larare har ansvar for att yrkesprovet ar sa utformat att
det motsvarar laroplanens mal och kravniva for kunnande och yrkesskicklighet. Larare
kan neka studeranden ratt att delta i yrkesprovet om lararen bedémer att studerandens
kunnande inte ligger pa en sddan niva att studeranden har tillracklig yrkesskicklighet att
avlagga provet med godkdnd bedémning. Larare deltar i utvarderingssamtalet och
besluter om bedémning av yrkesprovet tillsammans med arbetsplatshandledare.

Arbetsplatsens handledare deltar i planeringen av yrkesprovet. Handledaren har i
samrad med ldraren ansvar for att studeranden under LIA-perioden uppnar ett sddant
kunnande att studeranden klarar yrkesprovets kravnivd. Handledaren deltar i
utvarderingssamtalet och besluter om bedémningen av yrkesprovet tillsammans med
lararen.

Studeranden ska inhdmta information om de krav pa yrkesskicklighet for yrket som
beskrivs i laroplanen. Studeranden har ansvar for att tilligna sig den kunskap och det
yrkeskunnande som examensdelen kraver. Studeranden ska informera sig om
yrkesprovets utformning och bedémningskriterier. Studeranden bestdmmer tidpunkt for
yrkesprovet tillsammans med ansvarig larare och arbetsplatsens handledare.
Studeranden ska bedoma sitt eget kunnande i en utvardering och delta i
utvarderingssamtalet. Studerandens utvardering ar i regel skriftlig, men av sarskilda skal
kan studeranden ges mojlighet till muntlig utvardering.

Bedomning av yrkesprovet

Larare och arbetshandledare som beddmer yrkesprovet ska vara sakkunniga inom
omradet. Bedémarna forvissar sig om genom fragor att studeranden beharskar den
kunskap och har det kunnande som kriterierna forutsatter. Vid bedomningen beaktas
studerandens dokumenterade kunnande och kunskaper inom alla centrala delar av
examensdelen. Vid utvarderingssamtalet diskuterar studeranden och beddémarna
prestationerna. Studeranden har ocksa vid samtalet mojlighet att ge tillaggsinformation.

Lararen och arbetsplatshandledaren tar gemensamt beslut om beddémningen.
Bedomningen ges som vitsord enligt skala 1 - 3 och vitsordet ges utifran de mal och
bedomningskriterier som ar faststdllda for examensdelen.

Bedomarna ska dokumentera och motivera sin bedomning pa en faststilld blankett.

Bedomningen av examensdelen "Tillredning av lunchratter” baseras pa bedomningen av
yrkesprovet.
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2.3 Tillredning av mat i portioner, 20 kp

Obligatorisk yrkesinriktad examensdel inom kompetensomradet for kock

Krav pa yrkesskicklighet
Den studerande

e schemalagger sina dagliga arbetsuppgifter

e anpassar ratter till kunders och kundgruppers behov

e lagar mati portioner och bestillningsmaltider samt bakar

e lagger fram portioner

e deltarikundservicen i enlighet med verksamhetsstallets affarskoncept eller
verksamhetsidé

e stiadar upp och ordnar kund- och arbetsutrymmen

e foljer planen for egenkontroll

e foljer gastronomins grundlaggande principer

e sertill att kunderna ar néjda

e utvdrderar det egna arbetet och verksamheten

Bedomning
Behidrskande av arbetsprocessen
Att arbeta i skift
e kommer till arbetsskiftet kladd pa det satt som arbetsuppgiften
Néiaktioa kraver och ser till att se presentabel ut till det yttre
N1] & e respekterar arbetstiderna och avtalar vid behov om avsteg fran

dem
e planerar och tidsbestammer arbetsuppgifterna for sitt arbetsskift

o kommer till arbetsskiftet kladd pa det satt som arbetsuppgiften
kraver och ser till att se presentabel ut till det yttre

e respekterar arbetstiderna och avtalar vid behov om avsteg fran

Goda G2 dem

e planerar och tidsbestammer arbetsuppgifterna for sitt arbetsskift
med utgangspunkt i antal kunder och enligt bestallningsorder

e kommer till arbetsskiftet kladd pa det satt som arbetsuppgiften
kraver och ser till att se presentabel ut till det yttre

e respekterar arbetstiderna och avtalar vid behov om avsteg fran
dem i enlighet med foretagets eller verksamhetsstillets
verksamhetspraxis

e planerar och tidsbestammer sjalvstandigt arbetsuppgifterna for
sitt arbetsskift med utgangspunkt i antal kunder och enligt
bestdllningsorder

Beromliga
B3
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Tillredning av mat i portioner

Nojaktiga
N1

forbereder och lagar mat i portioner men behdéver ibland
vagledning
lagger fram mat i portioner och i ratt portionsstorlekar

Goda G2

forbereder och lagar pa eget initiativ mat i portioner enligt
anvisningarna

lagger fram mat i portioner och i ratt portionsstorlekar pa ett
snyggt och fullindat satt

Beromliga
B3

forbereder och lagar sjalvstandigt mat i portioner enligt
verksamhetsstallets recept

lagger fram mat i portioner i ratt portionsstorlekar anpassat till typ
av tillstallning pa ett fullaindat satt med jamn kvalitet och enligt
overenskommet serveringssatt

Kvalitativ verksamhet som utdvas enligt principer om hallbar utveckling

Nojaktiga e ser till att arbetsmiljon ar prydlig och i ordning
N1 e tar hand om diskhantering och sorterar avfall
e ser till att arbetsmiljon ar prydlig och i ordning
Goda G2 e tar pa eget initiativ hand om diskhantering och sorterar avfall
o ser till att arbetsmiljon ar prydlig och i ordning
Beromliga e tar pd eget initiativ hand om diskhantering samtidigt som hen utfor
B3 det 6vriga arbetet och sorterar avfall
Att se till att kunderna dr nojda
e tar under handledning emot feedback om tjansterna eller
Nojaktiga produkterna fran kunder och tackar kunden
N1 e arbetar under handledning i enlighet med verksamhetsstillets
affars- och verksamhetsidé i kundservicen
o tar emot feedback om tjansterna eller produkterna fran kunder,
tackar kunden och vidareférmedlar feedbacken till sin
Goda G2 overordnade
e arbetarienlighet med verksamhetsstallets affars- eller
verksamhetsidé i kundservicen
Beromliga e ber aktivt om feedback pa tjansterna eller produkterna, tackar
B3 kunden och vidareférmedlar feedbacken till sin 6verordnade
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arbetar obehindrat i enlighet med verksamhetsstallets affars- eller
verksamhetsidé i kundservicen

Forberedelse infor skiftbyte eller kommande arbetsdag

Néiaktiea e utfor under handledning arbetsuppgifter forknippade med
N1] & skiftbyte eller kommande arbetsdag i enlighet med rutinerna pa
arbetsplatsen
e utfor enligt anvisning arbetsuppgifter forknippade med skiftbyte
Goda G2 eller kommande arbetsdag i enlighet med rutinerna pa
arbetsplatsen
e utfor till storsta delen sjalvstandigt arbetsuppgifter forknippade
Beromliga med skiftbyte eller kommande arbetsdag i enlighet med rutinerna
B3 pa arbetsplatsen

Sikert och a

nsvarsfullt agerande

Nojaktiga o foljer arbetsplatsens sidkerhetsbestimmelser och fororsakar inte
N1 fara for sig sjalv eller andra
o foljer arbetsplatsens sdkerhetsbestimmelser och tar i sitt arbete
hansyn till arbetsgemenskapens, arbetskamraternas, sin egen och
Goda G2 -
kundernas sakerhet
o foljer arbetsplatsens sdkerhetsbestimmelser och tar i sitt arbete
T hansyn till arbetsgemenskapens, arbetskamraternas, sin egen och
Beromliga .
B3 kundernas sakerhet
e kannerigen och informerar om faror och risker som hen noterat
Utvidrdering av egen verksamhet
Nojaktiga e utvdrderar styrkorna i den egna verksamheten och i arbetet samt
N1 utvecklingsbehoven
e utvarderar styrkorna i den egna verksamheten och i arbetet och
Goda G2 mojligheterna att verka inom yrkesbranschen
s e utvdrderar pa eget initiativ styrkorna i den egna verksamheten och
Beromliga . s .
B3 i arbetet och mojligheterna att verka inom yrkesbranschen

Behirskande av arbetsmetoder, -redskap och -material
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Ravaruanvindning

Nojaktiga e valjer och anvander rdvaror till mat i portioner och

N1 bestdllningsmaltider samt bedomer deras kvalitet

e valjer och anvander rdvaror till mat i portioner och
Goda G2 bestallningsmaltider samt bedomer deras kvalitet pa eget initiativ
T e vidljer och anvander sjalvstandigt ravaror till mat i portioner och

Beromliga R olhs B :

B3 bestallningsmaltider samt bedémer deras kvalitet

Anvindning av metoder och redskap féor matlagning

Nojaktiga
N1

lagar valsmakande och naringsrik mat i portioner av jamn kvalitet
till olika kundgrupper med hjalp av olika metoder

agerar enligt anvisning pa ett lonsamt och ekonomiskt satt och tar
hansyn till svinn

agerar enligt anvisning pa ett lonsamt och ekonomiskt satt och tar
hansyn till svinn

rengor de maskiner, apparater och redskap som behéovs for
matlagningen.

Goda G2

lagar valsmakande och naringsrik mat i portioner av jamn kvalitet
till olika kundgrupper med hjalp av olika metoder i enlighet med
portionskort eller enligt anvisning

agerar pa ett lonsamt och ekonomiskt satt och tar hansyn till svinn
anvander pa eget initiativ lampliga maskiner, apparater och
redskap for att laga mat i portioner

rengor pa eget initiativ de maskiner, apparater och redskap som
behovs for matlagningen enligt anvisning.

Beromliga
B3

lagar sjalvstandigt valsmakande och naringsrik mati portioner av
jamn kvalitet till olika kundgrupper med hjilp av olika metoder i
enlighet med portionskort eller enligt anvisning

agerar pa ett lonsamt och ekonomiskt satt och forutser svinn
anvander sjalvstandigt lampliga maskiner, apparater och redskap
for att laga mat i portioner

rengor sjalvstiandigt de maskiner, apparater och redskap som
behovs for matlagningen.

Behidrskande av den kunskap som ligger till grund for arbetet

Att dra nytta av gastronomiska kunskaper

Nojaktiga
N1

foljer enligt anvisningarna de vanligaste gastronomiska
principerna vid sammanstallningen av matportionerna
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sammanstdller under handledning matportioner med hansyn till
varornas smak, farg, struktur, portionsstorlek och upplaggning

foljer de vanligaste gastronomiska principerna vid
sammanstdllningen av matportionerna

Goda G2 e sammanstadller matportioner med hansyn till varornas smak, farg,
struktur, portionsstorlek och uppliaggning
o foljer sjalvstandigt de vanligaste gastronomiska principerna vid
s sammanstdllningen av matportionerna
Beromliga ; e e . . ; .
B3 e sammanstaller sjalvstdndigt matportioner med hansyn till

varornas smak, farg, struktur, portionsstorlek och upplaggning

Att félja naringsrekommendationer och laga specialkost

sammanstdller matportioner i enlighet med

Nojaktiga naringsrekommendationerna
N1 e anpassar och lagar matratter anpassade enligt specialkost i
enlighet med kundernas behov
o sammanstdller matportioner i enlighet med
naringsrekommendationerna
Goda G2 e anpassar och lagar matratter anpassade enligt specialkost i
enlighet med kundernas behov
e sammanstaller matportioner i enlighet med
T naringsrekommendationerna
Beromliga et a1 ; .
B3 e anpassar och lagar sjalvstandigt matratter anpassade enligt

specialkost i enlighet med kundernas behov

Kostnadseffektiv och framgangsrik verksamhet

arbetar under handledning enligt tidtabellen och med hansyn till

Nojaktiga ovriga resurser

N1 e satter sig in i branschens kostnadsstruktur och arbetar under
handledning pa ett kostnadseffektivt satt

e arbetar enligt tidtabellen och med hansyn till 6vriga resurser enligt

anvisningarna

Goda G2 e satter sig in i branschens kostnadsstruktur och arbetar pa ett
kostnadseffektivt satt

Berémlica e arbetar pa eget initiativ enligt tidtabellen och med hansyn till

B3 & ovriga resurser samt pa ett satt som framjar foretagets eller

organisationens resultat
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satter sig in i branschens kostnadsstruktur och arbetar pa ett
kostnadseffektivt och produktivt satt

Att verka enligt principerna for en hallbar utveckling

E(l)] aktiga o iakttar arbetsplatsens verksamhetspraxis for hallbar utveckling

Goda G2 o iakttar arbetsplatsens verksamhetspraxis for en hallbar utveckling
T e iakttar pa ett ansvarsfullt satt arbetsplatsens verksamhetspraxis

Beromliga . o :

B3 for en hallbar utveckling

Nyckelkompetenser for livslangt lairande

Larande och problemlésning

Nojaktiga e planerar sitt arbete och tar emot feedback
N1 e planerar sitt arbete och tar emot feedback
e planerar det egna arbetet och tar emot feedback samt handlar i
enlighet med den feedback hen fatt
Goda G2 e agerar flexibelt i nya situationer eller nar arbetsmiljon forandras
enligt anvisning
e planerar det egna arbetet och tar emot feedback samt handlar i
Berémliga enlighet med den feedback hen fatt
B3 o Kkan agera sjalvstandigt i enlighet med situationen nar arbetet
forandras och andrar vid behov sitt arbetssatt

Interaktion och samarbete

Nojaktiga
N1

fungerar som medlem i arbetsgruppen i utférandet av
matlagningsuppgifterna

hjalper till att utfora arbetsuppgifter pd andra stillen pa
arbetsplatsen om hen blir ombedd om det

informerar under handledning de andra arbetstagarna om
forandringar och 6nskemal

Goda G2

fungerar som en aktiv medlem i arbetsgruppen nar hen utfér
arbetsuppgifter inom matlagning pa restaurang/bar/kafé
hjalper till att utféra arbetsuppgifter pa andra stallen pa
arbetsplatsen

informerar enligt anvisning de andra arbetstagarna om
forandringar och 6nskemal
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Beromliga
B3

fungerar som en aktiv och positiv medlem i arbetsgruppen nar hen
utfor arbetsuppgifter inom matlagning pa restaurang/bar/kafé
hjalper dven till att utféra arbetsuppgifter pa andra stéllen pa
arbetsplatsen nar hen marker att det behdvs i enlighet med
situationen

bidrar med det egna arbetet till framgangen for servicen som
helhet genom att informera och samarbeta med de andra
arbetstagarna pa restaurangen/baren/kaféet

Halsa, sakerhet och funktionsformaga

Nojaktiga
N1

foljer planen for egenkontroll

foljer sakerhetsforeskrifter och -anvisningar

uppratthaller funktions- och arbetsférmaga i arbetet

vet vilka anvisningar hen ska f6lja i en livraddande forsta hjalpen-
situation

Goda G2

foljer planen for egenkontroll

uppratthaller sdkerhet och ergonomi i arbetsmiljon

foljer verksamhetsstallets sdkerhetsforeskrifter och -anvisningar
uppratthaller pa eget initiativ funktions- och arbetsféormaga i
arbetet

vet vilka anvisningar hen ska f6lja i en livrdddande forsta hjalpen-
situation

Beromliga
B3

foljer planen for egenkontroll

uppratthaller sjalvstandigt sdkerhet och ergonomi i arbetsmiljon
uppratthaller aktivt funktions- och arbetsférmaga i arbetet

foljer sakerhetsforeskrifter och -anvisningar pa ett ansvarsfullt satt
samt kdnner igen och informerar om faror och risker som hen
noterat

vet vilka anvisningar hen ska f6lja i en livraddande forsta hjalpen-
situation

Yrkesetik

Nojaktiga
N1

betjanar kunderna likvardigt med hansyn till skillnader i kulturell
eller annan bakgrund

ser under handledning till att kundernas behov tillgodoses i det
egna arbetet

iakttar reglerna for tystnadsplikt

foljer givna arbetstider

Goda G2

betjanar kunderna likvardigt med hansyn till skillnader i kulturell
eller annan bakgrund

ser enligt anvisning till att kundernas behov tillgodoses i det egna
arbetet

iakttar reglerna for tystnadsplikt
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o foljer givna arbetstider

e betjanar kunderna likvardigt och taktfullt med hansyn till
skillnader i kulturell eller annan bakgrund

e ser sjalvstandigt till att kundernas behov tillgodoses i det egna
arbetet

o iakttar reglerna for tystnadsplikt

o fOljer givna arbetstider

Beromliga
B3

Sétt att pavisa yrkesskickligheten

Den studerande pavisar sitt kunnande i examensdelen "Tillredning av mat i portioner” i
ett yrkesprov genom att visa sin formaga att utféra arbetsuppgifter inom matlagning fér
representationskunder pa en restaurang, personalrestaurang eller storkok. Uppgifterna
utfors i samarbete med o6vriga arbetstagare pa verksamhetsstillet. Studeranden
forbereder, lagar och lagger fram mat i portioner, planerar och schemaldgger sina
arbetsuppgifter, foljer planen for egenkontroll samt ser till att kund- och arbetsutrymmen
ar stddade och trivsamma. Omfattningen av arbetet ska vara tillracklig for att det
kunnande som pavisas ska tiacka de i grunden och laroplanen angivna kraven pa
yrkesskicklighet. Yrkesprovet utférs om mdjligt i en professionell miljo och studeranden
forutsatts arbeta enligt samma arbetstider som évriga pa arbetsplatsen. Om detta inte gar
att forverkliga bor yrkesprovet genomforas i en miljo som sa langt som mojligt liknar en
arbetsplats. Yrkesprovet kan om detta kravs ske pa flera arbetsplatser, pa skolan eller
delvis utforas pa en arbetsplats och delvis pa skolan.

Beskrivning av yrkesprovet

[ yrkesprovet for examensdelen "Tillredning av mat i portioner” utfor en studerande som
medlem av ett arbetslag en uppgift som ar relaterad till de krav pa yrkeskunnande som ar
beskrivna i laroplanen. Under LIA-perioden bekantar sig studeranden med
arbetsuppgifterna och har mojlighet att pa ett naturligt satt omsatta sina kunskaper till
kunnande i en verklig arbetssituation. Vid yrkesprovet ska studeranden visa att hen
beharskar de krav pa yrkesskicklighet och det centrala kunnande som examensdelen
forutsatter.

Studeranden ska gora upp en plan fér yrkesprovet i god tid fore yrkesprovets
genomforande. I planen ska studeranden beskriva det egna arbetet och hur det centrala
kunnandet framkommer i yrkesprovet. Under yrkesprovet ska studeranden presentera
en beskrivning av verksamhetsprocesserna pa arbetsplatsen.

Larare har ansvar for att klarligga om den studerande har inlarningssvarigheter eller
andra hinder for att visa sitt kunnande. Dessa bor beaktas da yrkesprovet planeras sa att
studeranden har mojlighet att pavisa sitt kunnande.

Ansvarsfordelning for planering och genomférande av yrkesprov
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Alands yrkesgymnasium har huvudansvar for planering och genomférande av
yrkesprovet. Yrkesgymnasiet har ocksd ansvar for att yrkesradet far vederborlig
information och att undervisningspersonal och handledare pa arbetsplatsen far kunskap
om regelverket for yrkesprovet.

Yrkesradet ska godkianna yrkesprovets utformning. Yrkesradet ska ocksa 6vervaka att
yrkesprovet sker enligt regelverket. Yrkesrddet behandlar rattelseyrkande over
bedémning av yrkesprovet. Yrkesradets ordférande undertecknar yrkesprovsbetyget.

Larare har ansvar for att informera den studerande samt arbetsplatsens handledare om
yrkesprovet och hur det beddms. Larare har ansvar for att yrkesprovet ar sa utformat att
det motsvarar laroplanens mal och kravniva for kunnande och yrkesskicklighet. Larare
kan neka studeranden ratt att delta i yrkesprovet om lararen bedémer att studerandens
kunnande inte ligger pa en sddan niva att studeranden har tillracklig yrkesskicklighet att
avlagga provet med godkdnd bedémning. Larare deltar i utvarderingssamtalet och
besluter om bedémning av yrkesprovet tillsammans med arbetsplatshandledare.

Arbetsplatsens handledare deltar i planeringen av yrkesprovet. Handledaren har i
samrad med ldraren ansvar for att studeranden under LIA-perioden uppnar ett sddant
kunnande att studeranden klarar yrkesprovets kravnivd. Handledaren deltar i
utvarderingssamtalet och besluter om bedémningen av yrkesprovet tillsammans med
lararen.

Studeranden ska inhdmta information om de krav pa yrkesskicklighet for yrket som
beskrivs i laroplanen. Studeranden har ansvar for att tilligna sig den kunskap och det
yrkeskunnande som examensdelen kraver. Studeranden ska informera sig om
yrkesprovets utformning och bedémningskriterier. Studeranden bestammer tidpunkt for
yrkesprovet tillsammans med ansvarig larare och arbetsplatsens handledare.
Studeranden ska beddoma sitt eget kunnande i en utvardering och delta i
utvarderingssamtalet. Studerandens utvardering ar i regel skriftlig, men av sarskilda skal
kan studeranden ges mojlighet till muntlig utvardering.

Bedomning av yrkesprovet

Larare och arbetshandledare som beddmer yrkesprovet ska vara sakkunniga inom
omradet. Bedémarna forvissar sig om genom fragor att studeranden beharskar den
kunskap och har det kunnande som kriterierna forutsatter. Vid bedomningen beaktas
studerandens dokumenterade kunnande och kunskaper inom alla centrala delar av
examensdelen. Vid utvarderingssamtalet diskuterar studeranden och beddémarna
prestationerna. Studeranden har ocksa vid samtalet mojlighet att ge tillaggsinformation.

Lararen och arbetsplatshandledaren tar gemensamt beslut om beddémningen.
Bedomningen ges som vitsord enligt skala 1 - 3 och vitsordet ges utifran de mal och
bedomningskriterier som ar faststdllda for examensdelen.

Bedomarna ska dokumentera och motivera sin bedomning pa en faststilld blankett.

Bedomningen av examensdelen "Tillredning av mat i portioner” baseras pa beddmningen
av yrkesprovet.
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2.4 Alacarte-matlagning, 20 kp

Valbar yrkesinriktad examensdel inom kompetensomradet for kock

Krav pa yrkesskicklighet

Den studerande

planerar sina dagliga arbetsuppgifter och indelningen av arbetet i olika moment
forbereder och lagar restaurangens a la carte-matratter, tillbehor och efterratter
i enlighet med portionskorten

anvander ravaror och matlagningsmetoder pa ett mangsidigt satt

fullandar och lagger fram matratter for servering

fungerar i samarbete med serveringspersonalen i betjaningen av kunderna

lagar matratter enligt kundernas olika typer av specialkost med utgdngspunkti a
la carte-ratterna

stadar upp och ordnar verksamhetsmiljon

anvander gastronomiska principer vid tillagningen och sammanstallningen av
matratterna

foljer planen for egenkontroll

Bedomning

Behidrskande av arbetsprocessen

Planering av arbetsuppgifterna under arbetsskiftet

N1

Nojaktiga e respekterar arbetstiderna och avtalar vid behov om avsteg fran

o kommer till arbetsskiftet kladd pa det satt som arbetsuppgiften
kraver och ser till att se presentabel ut till det yttre

dem
e planerar och schemaldgger under handledning sitt arbetsskift
enligt bestallningsorder och berdaknat antal kunder

Goda G2 dem

e kommer till arbetsskiftet kladd pa det satt som arbetsuppgiften
kraver och ser till att se presentabel ut till det yttre
e respekterar arbetstiderna och avtalar vid behov om avsteg fran

e respekterar arbetstiderna och avtalar vid behov om avsteg fran
dem

B3

Beromliga

o kommer till arbetsskiftet kladd pa det satt som arbetsuppgiften
kraver och har ett presentabelt yttre

e respekterar arbetstiderna och avtalar vid behov om avsteg fran
dem i enlighet med foretagets eller verksamhetsstallets
verksamhetspraxis
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planerar och schemaldgger pa eget initiativ och pa ett
andamalsenligt satt sitt arbetsskift enligt bestdllningsorder eller
berdknat antal kunder

Att laga och lagga fram a la carte-matratter

Nojaktiga
N1

utfor forberedande arbete

lagar de forratter, huvudratter och efterratter som star pa menyn
pa verksamhetsstillet i enlighet med portionskorten, men behéver
tidvis handledning

utfor sitt arbete i enlighet med kundernas bestéllning

stéller fram matratterna pa ett prydligt satt och foljer
portionsstorlekarna

Goda G2

utfor forberedande arbete pa eget initiativ

lagar de forratter, huvudratter och efterratter som star pa menyn
pa verksamhetsstallet i enlighet med portionskorten

utfor smidigt sitt arbete i enlighet med kundernas bestallning
staller fram matratterna pa ett prydligt och estetiskt satt och foljer
portionsstorlekarna

Beromliga
B3

utfor sjalvstandigt forberedande arbete pa ett satt som innebar att
produkterna ar av hogsta klass

lagar de forratter, huvudratter och efterratter som star pa menyn
pa verksamhetsstallet i enlighet med portionskorten och ser till att
slutresultatet ar av hog kvalitet och maten vdlsmakande

utfor sina arbetsuppgifter inom matlagning pa ett sjalvstandigt och
effektivt satt i enlighet med kundernas bestéllning

staller pa eget initiativ fram matratterna pa ett prydligt och
estetiskt satt och foljer portionsstorlekarna

Utforande av arbetsuppgifter relaterade till efterarbete efter matlagning och byte

av arbetsskift
Nojaktiga e rengOr arbetsutrymmen, redskap, maskiner och utrustning samt
N1 lagger tillbaka allt pa sin plats.
e rengOr pa eget initiativ arbetsutrymmen, redskap, maskiner och
utrustning samt lagger tillbaka allt pa sin plats
Goda G2 o tillreder enligt anvisning de produkter som behovs vid nasta
arbetsskift
Beromliga e rengor pa eget initiativ arbetsutrymmen, redskap, maskiner och
B3 utrustning samt lagger tillbaka allt pa sin plats
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tillreder pa eget initiativ de produkter som behovs vid nasta
arbetsskift och ger upplysningar om dem

Behdrskande av arbetsmetoder, -redskap och -material

Val och hantering av ravaror

Nojaktiga o Kkdnner igen, vdljer och hanterar de ravaror som ingar i
N1 matratterna pa menyn
e kanner igen, viljer och hanterar de ravaror som ingar i
Goda G2 matratterna pa menyn pa eget initiativ
Berémlica e kdnner obehindrat igen, vdljer och hanterar de ravaror som ingar i
B3 & matratterna pa menyn i varierande arbetssituationer
Anvindning av matlagningsredskap, -maskiner och -utrustning
N&iaktioa e anvander och rengor enligt anvisning de maskiner och redskap
N1] & samt den utrustning som behdvs vid tillagningen av a la carte-
ratterna
e anvander och rengor de maskiner och redskap samt den utrustning
Goda G2 som behovs vid tillagningen av a la carte-ratterna
e anvander och rengor pa eget initiativ de maskiner och redskap
Beromliga samt den utrustning som behdvs vid tillagningen av a la carte-
B3 ratterna
Anvindning av matlagningsmetoder
o tillreder a la carte-ratter med hjalp av verksamhetsstallets
Nojaktiga maskiner, utrustning och redskap
N1 o tillreder ala carte-ratter pa ett lonsamt och ekonomiskt satt
o tillreder enskilda bestallda matratter
o tillreder a la carte-ratter med ldampliga metoder med hjalp av
verksamhetsstallets maskiner, utrustning och redskap
o tillreder ala carte-ratter pa ett Ilonsamt och ekonomiskt satt i
Goda G2 enlighet med portionskort eller enligt anvisning och tar hansyn till
svinn
o tillreder nagra bestdllda matratter samtidigt
s o anvander pa eget initiativ lampliga metoder under tillredningen av
Beromliga . ) .
B3 a la carte-ratter med hjalp av verksamhetsstallets maskiner,
utrustning och redskap
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o tillreder sjalvstandigt a la carte-ratter pa ett lonsamt och
ekonomiskt satt i enlighet med portionskort eller enligt anvisning
och tar hansyn till svinn

o tillreder flera bestdllda matratter samtidigt och vaxlar smidigt 6ver
fran en arbetsuppgift till en annan dven da ovantade situationer
uppstar
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Behdrskande av den kunskap som ligger till grund for arbetet

Att verka enligt affairskonceptet

Ei]aktlga e verkar under handledning enligt arbetsplatsens affarskoncept
Goda G2 o verkar enligt arbetsplatsens affarskoncept

Berémliga o verkar enligt arbetsplatsens affarskoncept

B3

Att dra nytta av gastronomiska kunskaper

o kanner till de vanligaste gastronomiska matratterna och anvander
gastronomisk terminologi

e arsa fortrogen med gastronomi att han eller hon under
handledning f6ljer de vanligaste gastronomiska principerna vid
planeringen, tillredningen och sammanstallningen av matratterna

Nojaktiga
N1

o kanner till gastronomiska matratter och anvander obehindrat
gastronomisk terminologi

e arsa fortrogen med gastronomi att han eller hon foljer de
vanligaste gastronomiska principerna vid planeringen,
tillredningen och sammanstallningen av matratterna

Goda G2

e har bred kinnedom om gastronomiska matratter och anvander
obehindrat gastronomisk terminologi

Beromliga e arsa fortrogen med gastronomi att han eller hon sjalvstandigt

B3 foljer de vanligaste gastronomiska principerna vid planeringen,

tillredningen och sammanstallningen av matratterna

Att dra nytta av kunskaper om matritter

e arsa fortrogen med nationella och internationella ravaror,
produkter och matréatter att han eller hon kan presentera a la

Nojaktiga ; e
N1 carte-ratternas sammansattning
o tillreder enligt anvisning hela nationella eller internationella a la
carte-maltider
e arsa fortrogen med nationella och internationella ravaror,
produkter och matréatter att han eller hon kan presentera a la
Goda G2 carte-ratternas sammansattning samt ravarornas ursprung

o tillreder pa eget initiativ hela nationella eller internationella a la
carte-maltider
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Beromliga
B3

ar sa fortrogen med nationella och internationella ravaror,
produkter och matratter att han eller hon kan presentera a la
carte-ratternas sammansattning samt ravarornas ursprung
tillreder sjalvstandigt hela nationella eller internationella a la
carte-maltider

Tillredning av matritter till kunder med specialkost

e T e anpassar och tillreder enligt anvisning matratter i enlighet med
Nojaktiga :
N1 behoven hos kunder med specialkost som motsvarar a la carte-
matratterna
e anpassar och tillreder pa eget initiativ matratter i enlighet med
Goda G2 behoven hos kunder med specialkost som motsvarar a la carte-
matratterna
e anpassar och tillreder pa ett sjalvstandigt och ansvarsfullt satt
Beromliga matratter i enlighet med behoven hos kunder med specialkost som
B3 motsvarar a la carte-matratterna
Prissattning av matritter
Nojaktiga o raknar under handledning ut kostnaderna fér matratterna och ett
N1 forsaljningspris i enlighet med malvinsten
e raknar enligt anvisning ut kostnaderna for matratterna och ett
Goda G2 forsaljningspris i enlighet med malvinsten
Berémlica o raknar sjdlvstandigt ut kostnaderna for matratterna och ett
B3 & forsaljningspris i enlighet med malvinsten

Nyckelkompetenser for livslangt larande

Larande och problemlésning

e 1 e planerar sitt arbete, men behdver handledning i nya situationer
Nojaktiga . e e
N1 eller nar arbetsmiljon férandras
e utvarderar resultatet av arbetet och tar emot feedback
o planerar det egna arbetet och kan agera enligt anvisning i nya
situationer eller ndr arbetsmiljon férandras
Goda G2 e utvarderar resultatet av arbetet under arbetets gang, tar emot
feedback och handlar enligt den
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Beromliga
B3

planerar sjalvstandigt de uppgifter som ligger pa hens ansvar och
kan agera flexibelt i nya situationer eller nar arbetsmiljon
forandras

utvarderar resultatet av arbetet, motiverar sin utviardering och
utvecklar sina arbetsinsatser med utgangspunkt i den feedback
hen fatt

Interaktion och samarbete

Nojaktiga o fungerar som medlem i arbetsgruppen i utférandet av sina
N1 arbetsuppgifter pa restaurang

o fungerar som en aktiv medlem i arbetsgruppen och i samarbete
Goda G2 med serveringspersonalen i utférandet av sina arbetsuppgifter pa

restaurang

o fungerar som en aktiv och positiv medlem i arbetsgruppen och i
Beromliga samarbete med serveringspersonalen i utférandet av sina
B3 arbetsuppgifter pa restaurang

Halsa, sakerhet och funktionsformaga

foljer planen for egenkontroll
uppratthaller sdkerhet och ergonomi i arbetsmiljon i bekanta

Nojaktiga : .
N1 situationer
o iakttar foretagets eller verksamhetsstallets sakerhetsforeskrifter
och -bestammelser
o foljer planen fér egenkontroll
e uppratthaller siakerhet och ergonomi i arbetsmiljon
Goda G2 o iakttar foretagets eller verksamhetsstallets sakerhetsforeskrifter
och -bestdmmelser
o foljer planen for egenkontroll
e uppratthaller pa ett ansvarsfullt satt sakerhet och ergonomi i
Beromliga arbetsmiljon
B3 o iakttar foretagets eller verksamhetsstallets sakerhetsforeskrifter
och -bestdmmelser
Yrkesetik
o ser under handledning till att kundernas behov tillgodoses i
Nojaktiga tillredningen av matratter
N1 o iakttar reglerna for tystnadsplikt

foljer givna arbetstider
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e ser enligt anvisning till att kundernas behov tillgodoses i
tillredningen av matratter

Goda G2 o iakttar reglerna for tystnadsplikt

o foljer givna arbetstider

o ser sjalvstandigt till att kundernas behov tillgodoses i tillredningen
av matratter

o iakttar reglerna for tystnadsplikt

o foljer givna arbetstider

Beromliga
B3

Sitt att pavisa yrkesskickligheten

Den studerande pavisar sitt kunnande i examensdelen "A la carte-matlagning” i ett
yrkesprov genom att visa sin formaga att utféra arbetsuppgifter inom matlagning pa
restaurang. Arbetet sker i samarbete med 6vrig personal. Studeranden férbereder, lagar
och lagger fram a la carte-ratter enligt menyn och genom att anvdnda sig av portionskort.
Omfattningen av arbetet ska vara tillracklig for att det kunnande som pavisas ska tacka
de i grunden och laroplanen angivna kraven pa yrkesskicklighet. Yrkesprovet utférs om
mojligt i en professionell miljo och studeranden forutsatts arbeta enligt samma
arbetstider som dvriga pa arbetsplatsen. Om detta inte gar att forverkliga bor yrkesprovet
genomforas i en miljo som sa langt som mdjligt liknar en arbetsplats. Yrkesprovet kan om
detta kravs ske pa flera arbetsplatser, pa skolan eller delvis utféras pa en arbetsplats och
delvis pa skolan.

Beskrivning av yrkesprovet

[ yrkesprovet for examensdelen ”A la carte-matlagning” utfér en studerande som medlem
av ett arbetslag en uppgift som ar relaterad till de krav pa yrkeskunnande som &r
beskrivna i ldroplanen. Under LIA-perioden bekantar sig studeranden med
arbetsuppgifterna och har mojlighet att pa ett naturligt satt omsatta sina kunskaper till
kunnande i en verklig arbetssituation. Vid yrkesprovet ska studeranden visa att hen
behdrskar de krav pa yrkesskicklighet och det centrala kunnande som examensdelen
forutsatter.

Studeranden ska gora upp en plan for yrkesprovet i god tid fore yrkesprovets
genomforande. I planen ska studeranden beskriva det egna arbetet och hur det centrala
kunnandet framkommer i yrkesprovet. Under yrkesprovet ska studeranden presentera
en beskrivning av verksamhetsprocesserna pa arbetsplatsen.

Larare har ansvar for att klarldgga om den studerande har inlarningssvarigheter eller
andra hinder for att visa sitt kunnande. Dessa bor beaktas da yrkesprovet planeras sa att
studeranden har mojlighet att pavisa sitt kunnande.

Ansvarsfordelning for planering och genomférande av yrkesprov
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Alands yrkesgymnasium har huvudansvar for planering och genomférande av
yrkesprovet. Yrkesgymnasiet har ocksd ansvar for att yrkesradet far vederborlig
information och att undervisningspersonal och handledare pa arbetsplatsen far kunskap
om regelverket for yrkesprovet.

Yrkesradet ska godkianna yrkesprovets utformning. Yrkesradet ska ocksa 6vervaka att
yrkesprovet sker enligt regelverket. Yrkesrddet behandlar rattelseyrkande over
bedémning av yrkesprovet. Yrkesradets ordférande undertecknar yrkesprovsbetyget.

Larare har ansvar for att informera den studerande samt arbetsplatsens handledare om
yrkesprovet och hur det beddms. Larare har ansvar for att yrkesprovet ar sa utformat att
det motsvarar laroplanens mal och kravniva for kunnande och yrkesskicklighet. Larare
kan neka studeranden ratt att delta i yrkesprovet om lararen bedémer att studerandens
kunnande inte ligger pa en sddan niva att studeranden har tillracklig yrkesskicklighet att
avlagga provet med godkind bedémning. Larare deltar i utvarderingssamtalet och
besluter om bedémning av yrkesprovet tillsammans med arbetsplatshandledare.

Arbetsplatsens handledare deltar i planeringen av yrkesprovet. Handledaren har i
samrad med ldraren ansvar for att studeranden under LIA-perioden uppnar ett sddant
kunnande att studeranden klarar yrkesprovets kravnivd. Handledaren deltar i
utvarderingssamtalet och besluter om bedémningen av yrkesprovet tillsammans med
lararen.

Studeranden ska inhdmta information om de krav pa yrkesskicklighet for yrket som
beskrivs i laroplanen. Studeranden har ansvar for att tilligna sig den kunskap och det
yrkeskunnande som examensdelen kraver. Studeranden ska informera sig om
yrkesprovets utformning och bedémningskriterier. Studeranden bestdmmer tidpunkt fér
yrkesprovet tillsammans med ansvarig larare och arbetsplatsens handledare.
Studeranden ska beddoma sitt eget kunnande i en utvardering och delta i
utvarderingssamtalet. Studerandens utvardering ar i regel skriftlig, men av sarskilda skal
kan studeranden ges mojlighet till muntlig utvardering.

Bedomning av yrkesprovet

Larare och arbetshandledare som beddmer yrkesprovet ska vara sakkunniga inom
omradet. Bedémarna forvissar sig om genom fragor att studeranden beharskar den
kunskap och har det kunnande som kriterierna forutsatter. Vid bedomningen beaktas
studerandens dokumenterade kunnande och kunskaper inom alla centrala delar av
examensdelen. Vid utvarderingssamtalet diskuterar studeranden och beddémarna
prestationerna. Studeranden har ocksa vid samtalet mojlighet att ge tillaggsinformation.

Lararen och arbetsplatshandledaren tar gemensamt beslut om beddémningen.
Bedomningen ges som vitsord enligt skala 1 - 3 och vitsordet ges utifran de mal och
bedomningskriterier som ar faststdllda for examensdelen.

Bedomarna ska dokumentera och motivera sin beddomning pa en faststilld blankett.

Bedomningen av examensdelen ”"A la carte-matlagning” baseras pa beddmningen av
yrkesprovet.
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2.5 Storkok, 15 kp

Valbar yrkesinriktad examensdel inom kompetensomradet fér kock

Krav pa yrkesskicklighet
Den studerande

e anpassar recepten till antalet kunder

e foljer naringsrekommendationerna

planerar de olika momenten i tillredningen av matratterna samt tiden och
upplagget

tillreder matratter och gor bakverk i enlighet med standardrecept

anpassar recepten sa att de passar kunder eller kundgrupper med specialkost
tillreder mat med hjalp av storkékets maskiner och utrustning

lagger fram matratter for servering och paketerar vid behov matratter for
transport

e deltarikundservice i enlighet med verksamhets- eller affarskonceptet
e gervid behov rddgivning och viagledning i kostbeteende
e gor forberedelser infor nasta dag
e stddar upp och ordnar kund- och arbetsutrymmen
e foljer planen for egenkontroll
Bedomning
Behidrskande av arbetsprocessen
Att arbeta i skift
e kommer till arbetsskiftet kladd pa det satt som arbetsuppgiften
Nojaktiga kraver och ser till att se presentabel ut till det yttre
N1 e respekterar arbetstiderna och avtalar vid behov om avsteg fran
dem
e kommer till arbetsskiftet kladd pa det satt som arbetsuppgiften
kraver och ser till att se presentabel ut till det yttre
Goda G2 e respekterar arbetstiderna och avtalar vid behov om avsteg fran
dem
o kommer till arbetsskiftet kladd pa det satt som arbetsuppgiften
kraver och har ett presentabelt yttre
Beromliga e respekterar arbetstiderna och avtalar vid behov om avsteg fran
B3 dem i enlighet med foretagets eller verksamhetsstallets
verksamhetspraxis
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Matlagning i storkok

Nojaktiga
N1

arbetar i enlighet med en fardig plan

tar hansyn till sikerheten i planeringen av det egna arbetet samt
uppratthaller siakerhet och ergonomi i arbetsmiljon i bekanta
situationer

tillreder den vanligaste maten och gor de vanligaste bakverken i
enlighet med standardrecept

tillreder naringsrik och valsmakande mat enligt anvisningarna

Goda G2

planerar och tidsplanerar tillredningsmomenten for matratterna, i
vilken ordning arbetsuppgifterna ska utféras och arbetsflodet
enligt anvisning

planerar och tidsplanerar tillredningsmomenten for matratterna, i
vilken ordning arbetsuppgifterna ska utféras och arbetsflodet
enligt anvisning

tillreder mat och gor bakverk i enlighet med standardrecept
tillreder naringsrik och vilsmakande mat

Beromliga
B3

planerar pa eget initiativ tillredningsmomenten for matratterna
och arbetsflodet samt i vilken ordning arbetsuppgifterna ska
utforas och tidsplanen pa ett obehindrat satt samt som en
fungerande helhet

tar sjdlvstandigt hansyn till siakerheten i planeringen av det egna
arbetet och tillampar det hen lart sig dven i ovantade situationer
tillreder pa eget initiativ mat och gor bakverk i enlighet med
standardrecept

tillreder naringsrik och valsmakande mat pa eget initiativ

Att sikerstilla matens kvalitet

Nojaktiga e smakar av och kryddar enligt anvisning maten sa att den blir
N1 valsmakande
e smakar av och kryddar maten sa att den blir valsmakande samt
Goda G2 kontrollerar matens temperatur
s o Kkontrollerar pa eget initiativ matens utseende, smak och struktur
Beromliga o o
B3 samt temperatur och kryddar maten sa att den blir vilsmakande

Framldggning och paketering

Nojaktiga
N1

lagger fram matratter for servering samt paketerar och skickar
ivag mat och tillbehor for transport vid behov
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o lagger fram matratter for servering samt paketerar och skickar
ivdg mat och tillbeh6r som ska transporteras vid behov i enlighet
Goda G2 I . o
med bestallningsorder och enligt anvisning
o lagger pa eget initiativ fram matratter for servering samt paketerar
Beromliga och skickar vid behov mat och tillbehor for transport i enlighet
B3 med bestallningsorder

Arbete inom kundservice

Nojaktiga
N1

arbetar vid behov inom kundservice med nagon annans hjalp
beter sig artigt och kommunicerar med kunderna i
servicesituationer

beter sig artigt och kommunicerar med kunderna i
servicesituationer

vagleder enligt anvisning vid behov kunderna i hur man avnjuter
en hdlsosam maltid enligt ndringsrekommendationerna samt finsk
mat- och umgangeskultur

Goda G2

arbetar vid behov inom kundservice

beter sig artigt och kommunicerar med kunderna pa ett
serviceinriktat satt

gor vid behov en modellportion i enlighet med
naringsrekommendationerna

vagleder vid behov kunderna i hur man avnjuter en halsosam
maltid enligt ndaringsrekommendationerna samt finsk mat- och
umgdngeskultur

Beromliga
B3

arbetar pa eget initiativinom kundservice

beter sig artigt och betjanar aktivt kunderna

gor vid behov sjalvstandigt en modellportion i enlighet med
naringsrekommendationerna

vagleder aktivt kunderna i hur man avnjuter en halsosam maltid
enligt naringsrekommendationerna samt i att uppskatta finsk mat-
och umgangeskultur

Forberedelser infor nasta dag eller kommande arbetsskift

Eil aktiga e utfor under handledning férberedande arbete
e kontrollerar menyerna for nasta dag eller arbetsskift och utfér
Goda G2 forberedande arbete enligt anvisning som medlem i arbetsgruppen
R e kontrollerar menyerna for nasta dag eller arbetsskift och utfor
Beromliga . o N
B3 forberedande arbete pa eget initiativ
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Uppritthallande av en ren och ordningsam arbetsmiljo

Nojaktiga e stadar och ordnar arbets- och kundutrymmen enligt anvisning
N1 rengor vid behov transportkarl enligt anvisning

o stadar och ordnar arbets- och kundutrymmen
o arbetar med diskhantering vid behov

el e rengor vid behov transportkarl

e stddar och ordnar pa eget initiativ arbets- och kundutrymmen
Berémlica under hela arbetets gang
B3 & e arbetar pa eget initiativ med diskhantering vid behov

e rengor vid behov transportkarl pa eget initiativ

Behidrskande av arbetsmetoder, -redskap och -material

Anviandning av maskiner och utrustning i storkok

Nojaktiga e anvander de viktigaste maskinerna och utrustningen i storkoket pa
N1 ett ekonomiskt och sidkert satt

e anvander pa eget initiativ storkokets maskiner och utrustning pa
ett ekonomiskt och sakert satt

Goda G2 e delar enligt anvisning upp matlagningen i olika moment med

hansyn till belastningen pa utrustningen i koket

e anvander pa eget initiativ storkokets maskiner, utrustning och
arbetsredskap pa ett mangsidigt, ekonomiskt och sakert satt

Beromliga . O . .
B3 & e delar upp matlagningen i olika moment med hansyn till
belastningen pa utrustningen i koket
Ravaruanvindning
Nojaktiga e anvander ravaror och komponenter till maten i storkoket pa ett
N1 andamalsenligt satt
e anvander ravaror och komponenter till maten i storkoket pa ett
Goda G2 andamalsenligt satt och undviker svinn
e anvander pa eget initiativ ravaror och komponenter till maten i
storkoket pa ett andamalsenligt satt och undviker svinn
Beromliga e anvander ersdttningsvaror da det fattas ravaror i enlighet med
B3 overenskomna anvisningar

e jamfor mangden mat sa att den motsvarar givna anvisningar
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Anvindning av matlagningsmetoder

Nojaktiga o tillreder enligt anvisning stora portionsmadngder med hjalp av
N1 lampliga metoder

Goda G2 o tillreder stora portionsmangder med hjalp av lampliga metoder
Berémliga . t.1.11red.er pa eget initiativ stora portionsmangder med hjalp av
B3 lampliga metoder

Behdrskande av den kunskap som ligger till grund for arbetet

Kdnnedom om mat- och umgangeskultur inom branschen

Nojaktiga e handlar enligt anvisning i enlighet med storkékets kundgruppers
N1 behov samt enligt mat- och umgangeskulturen

e handlari enlighet med storkékets kundgruppers behov samt enligt
Goda G2 mat- och umgangeskulturen

T e handlar pa eget initiativ i enlighet med storkékets kundgruppers
Beromliga . ..
B3 behov samt enligt mat- och umgangeskulturen
Anpassning av recept

Nojaktiga e utdkar och minskar under handledning antalet portioner i recepten
N1 genom att anvanda receptprogram som anvands i branschen

o utdkar och minskar enligt anvisning antalet portioner i recepten
Goda G2 genom att anvanda receptprogram som anvands i branschen

s o utdkar och minskar sjalvstandigt antalet portioner i recepten
Beromliga . ; .
B3 genom att anvinda receptprogram som anvands i branschen
Att folja naringsrekommendationerna

e kanner till ndringsrekommendationerna for kundgruppen pa det
Nojaktiga egna verksamhetsstallet sa vl att han eller hon kan tillreda
N1 valsmakande och hilsosam mat enligt

naringsrekommendationerna

e kan ndringsrekommendationerna for kundgruppen pa det egna

Goda G2 verksamhetsstdllet och kdnner dven till dem for 6vriga
kundgrupper sa val att han eller hon kan tillreda vilsmakande och
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halsosam mat enligt naringsrekommendationerna till olika
kundgrupper

e kan ndringsrekommendationerna for kundgruppen pa det egna
verksamhetsstallet och for 6vriga kundgrupper sa val att han eller
hon sjalvstandigt kan tillreda valsmakande och hdlsosam mat
enligt naringsrekommendationerna till olika kundgrupper

Beromliga
B3

Kdnnedom om specialkost

e dr fortrogen med recepten och anpassar under handledning
recepten sa att de passar olika typer av specialkost

o tolkar innehdllsdeklarationerna for fododmnen och fabrikat sa val
att han eller hon kan anvanda lampliga ravaror vid tillagningen av
specialkost

Nojaktiga
N1

o dr fortrogen med recepten och anpassar enligt anvisning recepten
Goda G2 sa att de passar olika typer av specialkost

e arfortrogen med recepten och anpassar pa eget initiativ recepten
sa att de passar olika typer av specialkost

Beromliga o tolkar sjalvstandigt innehallsdeklarationerna for fododmnen och

B3 fabrikat sa val att han eller hon kan anvanda lampliga ravaror vid

tillagningen av specialkost

Nyckelkompetenser for livslangt larande

Larande och problemlésning

Nojaktiga : I . . .
N1] & o kan handla enligt anvisningarna i arbetssituationer
e handlar ansvarsfullt i arbetssituationer och anpassar sitt agerande
Goda G2 efter givna anvisningar
s e handlar ansvarsfullt i arbetssituationer och anpassar pa eget
Beromliga e . .
B3 initiativ sitt agerande i enlighet med feedback

Interaktion och samarbete

Nojaktiga o fungerar som medlem i arbetsgruppen i arbetet med att tillreda
N1 mat i storkok tillsammans med sina samarbetspartner

o fungerar som medlem i arbetsgruppen i arbetet med att tillreda
Goda G2 mat i storkok tillsammans med sina samarbetspartner
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o fungerar aktivt och positivt som medlem i arbetsgruppen i arbetet
Beromliga med att tillreda mat i storkok tillsammans med sina
B3 samarbetspartner

Halsa, sakerhet och funktionsformaga

Nojaktiga o foljer planen for egenkontroll
N1 e arbetar ergonomiskt

o foljer planen for egenkontroll

Goda G2 e arbetar ergonomiskt
Berémliga o foljer planen for (?genkontroll
B3 e arbetar ergonomiskt
Yrkesetik
o foljer regler och bestimmelser enligt kollektivavtalet och andra
e 1o overenskomna regler och bestammelser
Nojaktiga . . o B
N1 e upptrader sakligt och pa ett bra satt

o iakttar reglerna for tystnadsplikt
o foljer givna arbetstider

o foljer regler och bestimmelser enligt kollektivavtalet och andra
overenskomna regler och bestimmelser och férbinder sig till
arbetsplatsens verksamhet

Goda G2 e upptrader sakligt och pa ett bra satt

o iakttar reglerna for tystnadsplikt

o foljer givna arbetstider

o foljer regler och bestaimmelser enligt kollektivavtalet och andra
overenskomna regler och bestimmelser och férbinder sig till
arbetsplatsens verksamhet

o uppfor sig sakligt och pa ett bra siatt samt som situationen kraver

o iakttar reglerna for tystnadsplikt

o foljer givna arbetstider

Beromliga
B3

Sétt att pavisa yrkesskickligheten

Den studerande pavisar sitt kunnande i examensdelen ”"Storkok” i ett yrkesprov genom
att visa sin féormaga att utféra arbetsuppgifter inom tillredning av mat i storkok i
samarbete med oOvriga arbetstagare pa verksamhetsstillet. Studeranden forbereder,
tillreder och lagger fram mat och bakverk enligt menyn med hansyn till kundens eller
kundgruppens behov och naringsrekommendationer. Omfattningen av arbetet ska vara
tillracklig for att det kunnande som pavisas ska tacka de i grunden och laroplanen angivna
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kraven pa yrkesskicklighet. Yrkesprovet utfors om mojligt i en professionell miljé och
studeranden forutsatts arbeta enligt samma arbetstider som 6vriga pad arbetsplatsen. Om
detta inte gar att forverkliga bor yrkesprovet genomforas i en miljo som sa langt som
mojligt liknar en arbetsplats. Yrkesprovet kan om detta kravs ske pa flera arbetsplatser,
pa skolan eller delvis utféras pa en arbetsplats och delvis pa skolan.

Beskrivning av yrkesprovet

[ yrkesprovet for examensdelen "Storkok” utfér en studerande som medlem av ett
arbetslag en uppgift som ar relaterad till de krav pa yrkeskunnande som ar beskrivna i
laroplanen. Under LIA-perioden bekantar sig studeranden med arbetsuppgifterna och har
mojlighet att pa ett naturligt satt omsatta sina kunskaper till kunnande i en verklig
arbetssituation. Vid yrkesprovet ska studeranden visa att hen beharskar de krav pa
yrkesskicklighet och det centrala kunnande som examensdelen forutsatter.

Studeranden ska gora upp en plan fér yrkesprovet i god tid fore yrkesprovets
genomforande. I planen ska studeranden beskriva det egna arbetet och hur det centrala
kunnandet framkommer i yrkesprovet. Under yrkesprovet ska studeranden presentera
en beskrivning av verksamhetsprocesserna pa arbetsplatsen.

Larare har ansvar for att klarldgga om den studerande har inlarningssvarigheter eller
andra hinder for att visa sitt kunnande. Dessa bor beaktas da yrkesprovet planeras sa att
studeranden har mojlighet att pavisa sitt kunnande.

Ansvarsfordelning for planering och genomférande av yrkesprov

Alands yrkesgymnasium har huvudansvar for planering och genomférande av
yrkesprovet. Yrkesgymnasiet har ocksd ansvar for att yrkesradet far vederborlig
information och att undervisningspersonal och handledare pa arbetsplatsen far kunskap
om regelverket for yrkesprovet.

Yrkesradet ska godkianna yrkesprovets utformning. Yrkesradet ska ocksa 6vervaka att
yrkesprovet sker enligt regelverket. Yrkesrddet behandlar rattelseyrkande over
bedémning av yrkesprovet. Yrkesradets ordférande undertecknar yrkesprovsbetyget.

Larare har ansvar for att informera den studerande samt arbetsplatsens handledare om
yrkesprovet och hur det beddms. Larare har ansvar for att yrkesprovet ar sa utformat att
det motsvarar laroplanens mal och kravniva for kunnande och yrkesskicklighet. Larare
kan neka studeranden ratt att delta i yrkesprovet om lararen bedémer att studerandens
kunnande inte ligger pa en sddan niva att studeranden har tillracklig yrkesskicklighet att
avlagga provet med godkdnd bedémning. Larare deltar i utvarderingssamtalet och
besluter om bedémning av yrkesprovet tillsammans med arbetsplatshandledare.

Arbetsplatsens handledare deltar i planeringen av yrkesprovet. Handledaren har i
samrad med ldraren ansvar for att studeranden under LIA-perioden uppnar ett sddant
kunnande att studeranden klarar yrkesprovets kravnivd. Handledaren deltar i
utvarderingssamtalet och besluter om bedémningen av yrkesprovet tillsammans med
lararen.

Studeranden ska inhdmta information om de krav pa yrkesskicklighet for yrket som
beskrivs i laroplanen. Studeranden har ansvar for att tilligna sig den kunskap och det
yrkeskunnande som examensdelen kraver. Studeranden ska informera sig om
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yrkesprovets utformning och bedomningskriterier. Studeranden bestammer tidpunkt fér
yrkesprovet tillsammans med ansvarig larare och arbetsplatsens handledare.
Studeranden ska bedoma sitt eget kunnande i en utvardering och delta i
utvarderingssamtalet. Studerandens utvardering ar i regel skriftlig, men av sarskilda skal
kan studeranden ges mojlighet till muntlig utvardering.

Bedomning av yrkesprovet

Larare och arbetshandledare som beddmer yrkesprovet ska vara sakkunniga inom
omradet. Bedomarna forvissar sig om genom fragor att studeranden beharskar den
kunskap och har det kunnande som kriterierna forutsatter. Vid bedomningen beaktas
studerandens dokumenterade kunnande och kunskaper inom alla centrala delar av
examensdelen. Vid utvarderingssamtalet diskuterar studeranden och beddémarna
prestationerna. Studeranden har ocksa vid samtalet mojlighet att ge tillaggsinformation.

Lararen och arbetsplatshandledaren tar gemensamt beslut om beddémningen.
Bedomningen ges som vitsord enligt skala 1 - 3 och vitsordet ges utifran de mal och
bedomningskriterier som ar faststdllda for examensdelen.

Bedomarna ska dokumentera och motivera sin bedomning pa en faststilld blankett.

Bedomningen av examensdelen "Storkok” baseras pa bedomningen av yrkesprovet.
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2.6 Fartygsekonomi, 20 kp

Valbar yrkesinriktad examensdel inom kompetensomradet fér kock

Krav pa yrkesskicklighet

Den studerande

e arbetarien verksamhetsmiljo inom sjofartsnaring och fartyg

e planerar sina dagliga arbetsuppgifter och indelningen av arbetet i olika moment
inom fartygsverksamheten

e iordningstaller pentryutrymmena och massen och ser till att all utrustning finns
for maltiderna

e utfor arbetsuppgifter inom kundservice fér personal och passagerare

e drar nytta av branschspecifika sprakkunskaper vidbetjaningen av kunderna

e stddar personalens och passagerarnas hytter, massen, uppehallsutrymmen och
andra gemensamma utrymmen samt ser till att det ar trivsamt

e tar hand om diskhanteringen pa fartyget

e deltar i matlagnings- och lagringsuppgifter i fartygets kok tillsammans med 6vrig
ekonomipersonal

e foljer planen for egenkontroll

Bedomning

Behdrskande av arbetsprocessen

Att arbeta inom arbetsgemenskapen pa fartyg

o vetvilka arbetsuppgifter han eller hon har inom

Nojaktiga arbetsgemenskapen pa fartyget och arbetar under handledning pa
N1 ekonomiavdelningen i enlighet med fartygets verksamhetspraxis
och avbytarsystem

o vetvilka arbetsuppgifter han eller hon har inom
arbetsgemenskapen pa fartyget och arbetar pa

Goda G2 ekonomiavdelningen i enlighet med fartygets verksamhetspraxis

och avbytarsystem

o vetvilka arbetsuppgifter han eller hon har inom
arbetsgemenskapen pa fartyget och arbetar sjdlvstandigt pa
ekonomiavdelningen i enlighet med fartygets verksamhetspraxis
och avbytarsystem

Beromliga
B3

Planering av arbetsuppgifterna under arbetsskiftet
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e 1 e planerar under handledning arbetsuppgifterna for sitt arbetsskift
Nojaktiga . . o o
N1 med hansyn till verksamheten pa ankomst-, hamn-, avgangs- och
havsdagar

e planerar arbetsuppgifterna for sitt arbetsskift med hansyn till
Goda G2 verksamheten pa ankomst-, hamn-, avgangs- och havsdagar

e planerar sjdlvstandigt arbetsuppgifterna for sitt arbetsskift med
Beromliga hansyn till verksamheten pa ankomst-, hamn-, avgangs- och
B3 havsdagar samt forutser forandrade situationer

Arbete inom kundservice

tar hand om personalens matservering enligt anvisning

Nojaktiga e deltari kundservice for passagerarna under handledning
N1 e beter sig artigt och vagar kommunicera nar han eller hon traffar
passagerarna och fartygets personal
e tar hand om personalens matservering pa eget initiativ
e deltari kundservice for passagerarna
Goda G2 e beter sig artigt och kommunicerar nar han eller hon traffar
passagerarna och fartygets personal
o tar sjalvstandigt hand om personalens matservering
Beromliga e deltar i. kundservice f('jl.‘"passage.rarna pa eget ipitiativ
B3 e Dbeter sig artigt och betjanar aktivt kunderna nar han eller hon

traffar passagerarna och fartygets personal

Att hdlla fartyget stidat och i ordning

Nojaktiga e stddar och ordnar utrymmena enligt anvisning
N1 e tar enligt anvisning hand om diskhanteringen
e stddar och ordnar utrymmena pa eget initiativ
Goda G2 o tar hand om diskhanteringen pa eget initiativ
s o stddar och ordnar sjalvstandigt utrymmena
Beromliga A, . .
B3 e tar sjalvstandigt hand om diskhanteringen

Att arbeta med matlagning och lagring i fartygets kok

Nojaktiga
N1

deltar i 6verenskomna matlagnings- och lagringsuppgifter under
handledning
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e deltar i 6verenskomna matlagnings- och lagringsuppgifter enligt
Goda G2 anvisning

Berémliga . iirilttlillv overenskomna matlagnings- och lagringsuppgifter pa eget

B3

Behdrskande av arbetsmetoder, -redskap och -material

Att iordningstdlla och utrusta utrymmena

e iordningstiller massen, pentryt, hytterna och de gemensamma

Nojaktiga utrymmena och ser till att all utrustning finns samt bestaller
N1 nodvandiga ravaror, rengoringsmedel och verktyg enligt
anvisningarna

e iordningstaller massen, pentryt, hytterna och de gemensamma
utrymmena och ser till att all utrustning finns samt bestaller

Goda G2 nodvandiga ravaror, rengoringsmedel och verktyg

o iordningstaller massen, pentryt, hytterna och de gemensamma
Beromliga utrymmena och ser till att all utrustning finns samt bestaller
B3 nodvandiga ravaror, rengoringsmedel och verktyg sjalvstandigt

Anvindning av fartygsekonomins maskiner, utrustning och redskap

Nojaktiga e anvander och rengdr maskiner, utrustning och arbetsredskap
N1 enligt anvisning.

o anvander och rengor maskiner, utrustning och arbetsredskap.

Goda G2

s e anvander och rengor sjalvstandigt maskiner, utrustning och
Beromliga
B3 arbetsredskap.

Behidrskande av den kunskap som ligger till grund for arbetet

Arbete i enlighet med sjéfartens och fartygsekonomins verksamhetsidé

e kanner till grunderna fér verksamheten inom sjofart och
fartygsekonomi samt arbetar under handledning
Nojaktiga o kanner till verksamhetssattet for fartygstypen och foljer
N1 avbytarsystemet
e anvander under handledning yrkesterminologi inom
fartygsekonomi
Goda G2 e kanner till grunderna fér verksamheten inom sjofart och
fartygsekonomi samt arbetar med en positiv installning

54 (122)



Gymnasieexamen inom hotell- och restaurangbranschen
Laroplan for de yrkesinriktade examensdelarna

kdnner till verksamhetssattet for fartygstypen och foljer
avbytarsystemet

anvander yrkesterminologi inom fartygsekonomi pa ett mangsidigt
satt

Beromliga
B3

kdnner till grunderna for verksamheten inom sjofart och
fartygsekonomi samt arbetar pa eget initiativ och med en positiv
installning

kanner till verksamhetssattet for fartygstypen och foljer
avbytarsystemet

anvander yrkesterminologi inom fartygsekonomi pa ett
professionellt satt

Behirskande av branschspecifika sprakkunskaper

Nojaktiga e betjanar kunderna och skoter servicesituationer pa svenska och
N1 klarar sig behjalpligt pa ett frammande sprak
e betjanar kunderna och skoter servicesituationer smidigt pa
Goda G2 svenska och pa ett frammande sprak
T e betjanar kunderna och skoter smidigt servicesituationen pa
Beromliga o ; o
B3 svenska och flytande pa ett frammande sprak

Behirskande av branschspecifika sprakkunskaper hos personer med annan
sprakbakgrund dn svenska

Nojaktiga o skoter servicesituationer pa svenska och klarar sig behjalpligt pa

N1 ett annat frammande sprak

Goda G2 o skoter servicesituationen svenska och pa ett frammande sprak
s e Dbetjanar kunderna pa svenska och skoter smidigt

Beromliga . . o . o

B3 servicesituationer pa ett frammande sprak

Att dra nytta av produktkinnedom

Nojaktiga e anvander enligt anvisning de livsmedel och rengéringsmedel som
N1 hen behover
e anvander de livsmedel och rengéringsmedel som hen behover pa
Goda G2 eget initiativ
s e anvander sjalvstandigt de livsmedel och rengéringsmedel som hen
Beromliga . o . .
B3 behover i varierande arbetssituationer
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Nyckelkompetenser for livslangt larande

Larande och problemlésning

N&iaktioa e handlar enligt anvisningarna i arbetssituationer och anpassar
N1] & under handledning sitt agerande till den feedback hen fatt om
arbetet
e handlar enligt anvisningarna i arbetssituationer och anpassar
under handledning sitt agerande till den feedback hen fatt om
Goda G2
arbetet
Berémlica e handlar ansvarsfullt i arbetssituationer och anpassar pa eget
B3 & initiativ sitt agerande i enlighet med den feedback hen fatt

Interaktion och samarbete

o fungerar som medlem i arbetsgemenskapen pa fartyget och kan

Néiakti
Ni] axtisa samarbeta med 6vrig fartygspersonal samt férstar den sociala
kulturen i arbetsgemenskapen pa fartyget
o fungerar pa ett positivt satt som en medlem i arbetsgemenskapen i
samarbete med 6vrig fartygspersonal och tar till sig den sociala
Goda G2 . 5
kulturen i arbetsgemenskapen pa fartyget
o fungerar aktivt och positivt som en medlem i arbetsgemenskapen i
Beromliga samarbete med 6vrig fartygspersonal och tar till sig den sociala
B3 kulturen i arbetsgemenskapen pa fartyget

Halsa, sakerhet och funktionsformaga

o foljer hygienkraven och arbetar ergonomiskt
o foljer planen for egenkontroll och internationella avtal och
bestdimmelser som ror fartygsekonomi

E(l)] aktiga o foljer enligt anvisning fartygets sakerhetsféreskrifter och
sakerhetsanvisningar samt deltar i raddnings- och brandévningar
e uppmarksammar fartygsekonomins arbetarskydd och bereder sig
pa foranderliga arbetsforhallanden pa havet med handledning
o foljer hygienkraven och arbetar ergonomiskt
o foljer planen for egenkontroll och internationella avtal och
bestdimmelser som ror fartygsekonomi
Goda G2 o foljer fartygets sakerhetsforeskrifter och sdkerhetsanvisningar

samt deltar i raddnings- och brandévningar
e uppmdarksammar fartygsekonomins arbetarskydd och bereder sig
pa foranderliga arbetsforhallanden pa havet enligt anvisning
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o foljer hygienkraven och arbetar ergonomiskt

o foljer sjalvstandigt planen for egenkontroll och internationella
avtal och bestammelser som ror fartygsekonomi

Beromliga e uppmdarksammar och forutser fartygsekonomins arbetarskydd och

B3 bereder sig pa foranderliga arbetsforhallanden pa havet

o foljer fartygets sakerhetsforeskrifter och sakerhetsanvisningar
samt deltar aktivt i raddnings- och brandévningar
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Yrkesetik
o iakttar reglerna for tystnadsplikt
Néjaktiga e verkarienlighet me.d fartygets arbetsgemenskaps principer och
N1 respekterar arbetstiderna

e betjanar fartygets personal och passagerare jamlikt och stravar
efter att uppmarksamma deras olika kulturella bakgrunder

o iakttar reglerna for tystnadsplikt

e upptrader i enlighet med fartygets arbetsgemenskaps principer
och respekterar arbetstiderna samt kan vid behov férhandla om

Goda G2 avsteg fran dem

e Dbetjanar fartygets personal och passagerare jamlikt och
uppmarksammar deras olika kulturella bakgrunder

o iakttar reglerna for tystnadsplikt

e upptrader i enlighet med fartygets arbetsgemenskaps principer
och respekterar arbetstiderna samt forhandlar vid behov om
avsteg fran dem

e betjanar fartygets personal och passagerare jamlikt och ivrigt och
uppmarksammar deras olika kulturella bakgrunder

Beromliga
B3

Sitt att pavisa yrkessKickligheten

Den studerande pavisar sitt kunnande i examensdelen "Fartygsekonomi” i ett yrkesprov
genom att visa sin formaga att utfora arbetsuppgifter inom renhdllning och kundservice
inom fartygsekonomin samt delta i matlagningen for fartygets personal och passagerarna.
Studeranden visar sina sprakkunskaper i kundservicesituationer. Studeranden stéller i
ordning bade fartygets personals och passagerarnas kund-, logi-, och arbetsutrymmen
och ser till att all utrustning finns. Hen forbereder eller tillreder produkter eller tjanster
samt ser till att kund- och arbetsutrymmena ar stadade och trivsamma. Omfattningen av
arbetet ska vara tillracklig for att det kunnande som pavisas ska tacka de i grunden och
laroplanen angivna kraven pa yrkesskicklighet. Yrkesprovet utfors om mojligt i en
professionell miljo och studeranden forutsiatts arbeta enligt samma arbetstider som
ovriga pa arbetsplatsen. Om detta inte gar att forverkliga bor yrkesprovet genomforas i
en miljo som sa langt som mojligt liknar en arbetsplats. Yrkesprovet kan om detta kravs
ske pa flera arbetsplatser, pa skolan eller delvis utféras pa en arbetsplats och delvis pa
skolan.

Beskrivning av yrkesprovet

[ yrkesprovet for examensdelen "Fartygsekonomi” utfor en studerande som medlem av
ett arbetslag en uppgift som ar relaterad till de krav pa yrkeskunnande som ar beskrivna
i laroplanen. Under LIA-perioden bekantar sig studeranden med arbetsuppgifterna och
har mojlighet att pa ett naturligt satt omsatta sina kunskaper till kunnande i en verklig
arbetssituation. Vid yrkesprovet ska studeranden visa att hen beharskar de krav pa
yrkesskicklighet och det centrala kunnande som examensdelen férutsatter.
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Studeranden ska gora upp en plan fér yrkesprovet i god tid fore yrkesprovets
genomforande. I planen ska studeranden beskriva det egna arbetet och hur det centrala
kunnandet framkommer i yrkesprovet. Under yrkesprovet ska studeranden presentera
en beskrivning av verksamhetsprocesserna pa arbetsplatsen.

Larare har ansvar for att klarldgga om den studerande har inlarningssvarigheter eller
andra hinder for att visa sitt kunnande. Dessa bor beaktas da yrkesprovet planeras sa att
studeranden har mojlighet att pavisa sitt kunnande.

Ansvarsfordelning for planering och genomférande av yrkesprov

Alands yrkesgymnasium har huvudansvar for planering och genomférande av
yrkesprovet. Yrkesgymnasiet har ocksd ansvar for att yrkesradet far vederborlig
information och att undervisningspersonal och handledare pa arbetsplatsen far kunskap
om regelverket for yrkesprovet.

Yrkesradet ska godkianna yrkesprovets utformning. Yrkesradet ska ocksa 6vervaka att
yrkesprovet sker enligt regelverket. Yrkesrddet behandlar rattelseyrkande over
bedémning av yrkesprovet. Yrkesradets ordférande undertecknar yrkesprovsbetyget.

Larare har ansvar for att informera den studerande samt arbetsplatsens handledare om
yrkesprovet och hur det beddms. Larare har ansvar for att yrkesprovet ar sa utformat att
det motsvarar laroplanens mal och kravniva for kunnande och yrkesskicklighet. Larare
kan neka studeranden ratt att delta i yrkesprovet om lararen bedémer att studerandens
kunnande inte ligger pa en sddan niva att studeranden har tillracklig yrkesskicklighet att
avlagga provet med godkind bedémning. Larare deltar i utvarderingssamtalet och
besluter om bedémning av yrkesprovet tillsammans med arbetsplatshandledare.

Arbetsplatsens handledare deltar i planeringen av yrkesprovet. Handledaren har i
samrad med ldraren ansvar for att studeranden under LIA-perioden uppnar ett sddant
kunnande att studeranden klarar yrkesprovets kravnivd. Handledaren deltar i
utvarderingssamtalet och besluter om bedémningen av yrkesprovet tillsammans med
lararen.

Studeranden ska inhdmta information om de krav pa yrkesskicklighet for yrket som
beskrivs i laroplanen. Studeranden har ansvar for att tilligna sig den kunskap och det
yrkeskunnande som examensdelen kraver. Studeranden ska informera sig om
yrkesprovets utformning och bedomningskriterier. Studeranden bestammer tidpunkt fér
yrkesprovet tillsammans med ansvarig larare och arbetsplatsens handledare.
Studeranden ska beddoma sitt eget kunnande i en utvardering och delta i
utvarderingssamtalet. Studerandens utvardering ar i regel skriftlig, men av sarskilda skal
kan studeranden ges mojlighet till muntlig utvardering.

Bedomning av yrkesprovet

Larare och arbetshandledare som bedomer yrkesprovet ska vara sakkunniga inom
omradet. Bedomarna forvissar sig om genom fragor att studeranden behadrskar den
kunskap och har det kunnande som kriterierna forutsatter. Vid bedomningen beaktas
studerandens dokumenterade kunnande och kunskaper inom alla centrala delar av
examensdelen. Vid utvarderingssamtalet diskuterar studeranden och beddmarna
prestationerna. Studeranden har ocksa vid samtalet mojlighet att ge tillaggsinformation.
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Lararen och arbetsplatshandledaren tar gemensamt beslut om beddémningen.
Bedomningen ges som vitsord enligt skala 1 - 3 och vitsordet ges utifrdn de mal och
bedémningskriterier som ar faststdllda for examensdelen.

Beddomarna ska dokumentera och motivera sin bedomning pa en faststalld blankett.

Bedomningen av examensdelen ”“Fartygsekonomi” baseras pa beddmningen av
yrkesprovet.

2.7 Lokalproducerade ravaror och olika trender inom
matlagning, 5 kp

valbar yrkesinriktad examensdel inom kompetensomradet for kock

Krav pa yrkesskicklighet
Den studerande

e anvander ravaror och matlagningsmetoder som ar anpassade till
lokalproducerade ravaror och olika trender inom matlagning

e anvander gastronomiska principer

e har kunskaper om lokalproducerade ravaror efter sisong

e har kunskaper om olika trender inom matlagning och kan anvdnda trenden i sin
matlagning

e beddmer och analyserar lokalproducerade ravaror ur ett ekonomiskt och
marknadsforingsmassigt perspektiv

e har formaga att komponera och skapa maltider anpassade till ravarutillgdng och
olika trender

e stadar upp och ordnar verksamhetsmiljon

e foljer planen for egenkontroll

Bedomning

Behidrskande av arbetsprocessen

Planering av arbetsuppgifterna

e kommer till arbetet kladd pa det satt som arbetsuppgiften kraver
och ser till att se presentabel ut till det yttre

e respekterar arbetstiderna och avtalar vid behov om avsteg fran
dem

e planerar och schemaldgger under handledning sin uppgift

Nojaktiga
N1
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Goda G2

kommer till arbetet kladd pa det satt som arbetsuppgiften kraver
och ser till att se presentabel ut till det yttre

respekterar arbetstiderna och avtalar vid behov om avsteg fran
dem

planerar och schemaldgger sin uppgift

Beromliga
B3

kommer till arbetet kladd pa det siatt som arbetsuppgiften kraver
och har ett presentabelt yttre

respekterar arbetstiderna och avtalar vid behov om avsteg fran
dem i enlighet med foretagets eller verksamhetsstillets
verksamhetspraxis

planerar och schemalagger pa eget initiativ och pa ett
andamalsenligt satt sin uppgift

Att laga och ligga fram ritter som tillverkats av lokalproducerade ravaror eller i
enlighet med trender i matlagningen

Nojaktiga
N1

utfor forberedande arbete

lagar forratter, huvudratter och efterratter, men behover tidvis
handledning

utfor sitt arbete i enlighet med uppgift

staller fram matratterna pa ett prydligt satt och foljer

Goda G2

utfor forberedande arbete pa eget initiativ

lagar forratter, huvudratter och efterratter

utfor smidigt sitt arbete i enlighet med uppgiften

staller fram matratterna pa ett prydligt och estetiskt satt

Beromliga
B3

utfor sjalvstandigt forberedande arbete pa ett satt som innebar att
produkterna ar av hégsta klass

lagar forratter, huvudratter och efterratter och ser till att
slutresultatet ar av hog kvalitet och maten valsmakande

utfor sina arbetsuppgifter inom matlagning pa ett sjalvstandigt och
effektivt satt i enlighet med uppgiften

staller pa eget initiativ fram matratterna pa ett prydligt och
kreativt satt sa att anrattningarna ar estetiskt tilltalande

Utforande av arbetsuppgifter relaterade till efterarbete

Nojaktiga e rengor arbetsutrymmen, redskap, maskiner och utrustning samt
N1 lagger tillbaka allt pa sin plats.

e rengor pa eget initiativ arbetsutrymmen, redskap, maskiner och
Goda G2 utrustning samt lagger tillbaka allt pa sin plats
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Beromliga
B3

rengor pa eget initiativ och pa ett effektivt satt arbetsutrymmen,
redskap, maskiner och utrustning samt lagger tillbaka allt pa sin
plats

Behdrskande av arbetsmetoder, -redskap och -material

Val och hantering av ravaror

Nojaktiga o Kkdnner igen, vdljer och hanterar de ravaror som ingar i
N1 matratterna, men behover tidvis handledning
e kanner igen, viljer och hanterar de ravaror som ingar i
Goda G2 matratterna
Berémlica e kanner obehindrat igen, valjer och hanterar pa ett sjalvstandigt satt
B3 & de ravaror som ingar i matratterna

Anvindning av matlagningsredskap, -maskiner och -utrustning

Nojaktiga e anvander och rengor enligt anvisning de maskiner och redskap
N1 samt den utrustning som behovs vid tillagningen av ratterna
e anvander och rengor de maskiner och redskap samt den utrustning
Goda G2 som behovs vid tillagningen av ratterna
Berémlica e anvander och rengor pa eget initiativ de maskiner och redskap
B3 & samt den utrustning som behdvs vid tillagningen av ratterna

Anvindning av matlagningsmetoder

Nojaktiga
N1

tillreder ratter med hjalp av verksamhetsstéllets maskiner,
utrustning och redskap
tillreder ratter pa ett Ionsamt och ekonomiskt satt

Goda G2

tillreder med hjalp av verksamhetsstallets maskiner, utrustning
och redskap

tillreder ratter pa ett Ilonsamt och ekonomiskt satt i enlighet med
uppgiften och tar hansyn till svinn

Beromliga
B3

anvander pa eget initiativ lampliga metoder under tillredningen av
ratter med hjalp av verksamhetsstallets maskiner, utrustning och
redskap

tillreder sjalvstandigt ratter pa ett lonsamt och ekonomiskt satt i
enlighet med uppgiften och tar hansyn till svinn
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o vaxlar smidigt 6ver fran en arbetsuppgift till en annan dven da
ovantade situationer uppstar

Behidrskande av den kunskap som ligger till grund for arbetet

Att verka enligt uppgiften

E(l)] aktiga e verkar under handledning enligt uppgiften

Goda G2 o verkar enligt uppgiften

Beromliga o verkar pa ett sjdlvstandigt och kreativt satt enligt uppgiften
B3

Att dra nytta av gastronomiska kunskaper

e kanner till gastronomisk terminologi

Nojaktiga e drsa fortrogen med gastronomi att hen under handledning foljer
N1 de vanligaste gastronomiska principerna vid planeringen,
tillredningen och sammanstallningen av matratterna

e anvander gastronomisk terminologi

e arsa fortrogen med gastronomi att hen foljer de vanligaste
Goda G2 gastronomiska principerna vid planeringen, tillredningen och
sammanstallningen av matratterna

e anvander obehindrat gastronomisk terminologi

e drsa fortrogen med gastronomi att hen sjdlvstandigt foljer de
vanligaste gastronomiska principerna vid planeringen,
tillredningen och sammanstallningen av matratterna

Beromliga
B3

Att dra nytta av kunskaper om matritter

e drsa fortrogen med lokalproducerade ravaror och trender i

Nojaktiga . . s
N1 matlagning att hen kan presentera matratternas sammansattning
o tillreder maltider enligt anvisning
e arsa fortrogen med lokalproducerade ravaror och trender i
Goda G2 matlagning att hen kan presentera ratternas sammansattning
o tillreder pa eget initiativ maltider enligt upplagg
s e dr sa fortrogen med lokalproducerade ravaror och trender i
Beromliga . . ot o
B3 matlagning att hen kan presentera ratternas sammansattning pa

ett adekvat satt
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o tillreder maltider sjalvstandigt
Prissattning av matritter
Nojaktiga e raknar under handledning ut kostnaderna fér matratterna och ett
N1 forsaljningspris i enlighet med malvinsten
o raknar enligt anvisning ut kostnaderna for matratterna och ett
Goda G2 forsaljningspris i enlighet med malvinsten
T o raknar sjdlvstandigt ut kostnaderna fér matratterna och ett
Beromliga o e L o o1 :
B3 forsaljningspris i enlighet med malvinsten

Nyckelkompetenser for livslangt larande

Larande och problemlésning

e 1 e planerar sitt arbete, men behover handledning i nya situationer
Nojaktiga . e e
N1 eller nar arbetsmiljon forandras
e utvarderar resultatet av arbetet och tar emot feedback
e planerar det egna arbetet och kan agera enligt anvisning i nya
situationer eller ndr arbetsmiljon férandras
Goda G2 e utvarderar resultatet av arbetet under arbetets gang, tar emot
feedback och handlar enligt den
e planerar sjdlvstandigt de uppgifter som ligger pa hens ansvar och
kan agera flexibelt i nya situationer eller nar arbetsmiljon
T forandras
Beromliga . . . ) .
B3 e utvarderar resultatet av arbetet, motiverar sin utvardering och
utvecklar sina arbetsinsatser med utgangspunkt i den feedback
hen fatt

Interaktion och samarbete

Nojaktiga o fungerar som medlem i arbetsgruppen i utférandet av sina
N1 arbetsuppgifter pa restaurang
o fungerar som en aktiv medlem i arbetsgruppen och i samarbete
Goda G2 med serveringspersonalen i utférandet av sina arbetsuppgifter pa
restaurang
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o fungerar som en aktiv och positiv medlem i arbetsgruppen och i
Beromliga samarbete med serveringspersonalen i utférandet av sina
B3 arbetsuppgifter pa restaurang

Halsa, sakerhet och funktionsformaga

o foljer planen for egenkontroll

o uppratthaller siakerhet och ergonomi i arbetsmiljon i bekanta
situationer

o iakttar foretagets eller verksamhetsstallets sdkerhetsforeskrifter
och -bestammelser

Nojaktiga
N1

o foljer planen fér egenkontroll

e uppratthaller sikerhet och ergonomi i arbetsmiljon

Goda G2 o iakttar foretagets eller verksamhetsstallets sdkerhetsforeskrifter
och -bestdmmelser

o foljer planen for egenkontroll

e uppratthaller pa ett ansvarsfullt satt sakerhet och ergonomi i
Beromliga arbetsmiljon

B3 o iakttar foretagets eller verksamhetsstallets sdkerhetsforeskrifter
och -bestdmmelser

Yrkesetik
o ser under handledning till att kundernas behov tillgodoses i
Nojaktiga tillredningen av matratter
N1 o iakttar reglerna for tystnadsplikt

o foljer givna arbetstider

e ser enligt anvisning till att kundernas behov tillgodoses i
tillredningen av matratter

Goda G2 o iakttar reglerna for tystnadsplikt

o foljer givna arbetstider

o ser sjalvstandigt till att kundernas behov tillgodoses i tillredningen
av matratter

o iakttar reglerna for tystnadsplikt

o foljer givna arbetstider

Beromliga
B3

Sitt att pavisa yrkesskickligheten

Den studerande pavisar sitt kunnande i examensdelen “Lokalproducerade ravaror och
trender i matlagning” i ett yrkesprov genom att visa sin formaga att utféra arbetsuppgifter
inom matlagning baserade pa lokala ravaror eller trender i matlagning. Arbetet sker i
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samarbete med 6vrig personal. Studeranden forbereder, lagar och lagger fram ratter i
enlighet med uppgiften. Omfattningen av arbetet ska vara tillracklig for att det kunnande
som pavisas ska ticka de i grunden och laroplanen angivna kraven pa yrkesskicklighet.
Yrkesprovet utfors om mojligt i en professionell miljo och studeranden forutsatts arbeta
enligt samma arbetstider som Ovriga pa arbetsplatsen. Om detta inte gar att forverkliga
bor yrkesprovet genomforas i en miljo som sa langt som mojligt liknar en arbetsplats.
Yrkesprovet kan om detta kravs ske pa flera arbetsplatser, pa skolan eller delvis utféras
pa en arbetsplats och delvis pa skolan.

Beskrivning av yrkesprovet

[ yrkesprovet for examensdelen "Lokalproducerade ravaror och trender i matlagning”
utfor en studerande som medlem av ett arbetslag en uppgift som ar relaterad till de krav
pa yrkeskunnande som ar beskrivna i laroplanen. Under LIA-perioden bekantar sig
studeranden med arbetsuppgifterna och har mojlighet att pd ett naturligt siatt omsatta
sina kunskaper till kunnande i en verklig arbetssituation. Vid yrkesprovet ska
studeranden visa att hen behdrskar de krav pa yrkesskicklighet och det centrala
kunnande som examensdelen forutsatter.

Studeranden ska gora upp en plan fér yrkesprovet i god tid fore yrkesprovets
genomforande. I planen ska studeranden beskriva det egna arbetet och hur det centrala
kunnandet framkommer i yrkesprovet. Under yrkesprovet ska studeranden presentera
en beskrivning av verksamhetsprocesserna pa arbetsplatsen.

Larare har ansvar for att klarldgga om den studerande har inlarningssvarigheter eller
andra hinder for att visa sitt kunnande. Dessa bor beaktas da yrkesprovet planeras sa att
studeranden har mojlighet att pavisa sitt kunnande.

Ansvarsfordelning for planering och genomférande av yrkesprov

Alands yrkesgymnasium har huvudansvar for planering och genomférande av
yrkesprovet. Yrkesgymnasiet har ocksa ansvar for att yrkesrddet far vederborlig
information och att undervisningspersonal och handledare pa arbetsplatsen far kunskap
om regelverket for yrkesprovet.

Yrkesradet ska godkanna yrkesprovets utformning. Yrkesradet ska ocksa dvervaka att
yrkesprovet sker enligt regelverket. Yrkesrddet behandlar rattelseyrkande o6ver
beddmning av yrkesprovet. Yrkesradets ordférande undertecknar yrkesprovsbetyget.

Larare har ansvar for att informera den studerande samt arbetsplatsens handledare om
yrkesprovet och hur det bedéms. Larare har ansvar for att yrkesprovet ar sa utformat att
det motsvarar laroplanens mal och kravniva féor kunnande och yrkesskicklighet. Larare
kan neka studeranden ratt att delta i yrkesprovet om lararen bedémer att studerandens
kunnande inte ligger pa en sadan niva att studeranden har tillracklig yrkesskicklighet att
avlagga provet med godkdnd beddmning. Lirare deltar i utvdrderingssamtalet och
besluter om bedémning av yrkesprovet tillsammans med arbetsplatshandledare.

Arbetsplatsens handledare deltar i planeringen av yrkesprovet. Handledaren har i
samrad med ldraren ansvar for att studeranden under LIA-perioden uppnar ett sddant
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kunnande att studeranden klarar yrkesprovets kravnivd. Handledaren deltar i
utvarderingssamtalet och besluter om bedémningen av yrkesprovet tillsammans med
lararen.

Studeranden ska inhdmta information om de krav pa yrkesskicklighet for yrket som
beskrivs i laroplanen. Studeranden har ansvar for att tilligna sig den kunskap och det
yrkeskunnande som examensdelen kraver. Studeranden ska informera sig om
yrkesprovets utformning och bedoémningskriterier. Studeranden bestammer tidpunkt fér
yrkesprovet tillsammans med ansvarig larare och arbetsplatsens handledare.
Studeranden ska beddoma sitt eget kunnande i en utvardering och delta i
utvarderingssamtalet. Studerandens utvardering ar i regel skriftlig, men av sarskilda skal
kan studeranden ges mdjlighet till muntlig utvardering.

Bedomning av yrkesprovet

Larare och arbetshandledare som beddomer yrkesprovet ska vara sakkunniga inom
omradet. Bedéomarna forvissar sig om genom fragor att studeranden beharskar den
kunskap och har det kunnande som kriterierna forutsatter. Vid bedomningen beaktas
studerandens dokumenterade kunnande och kunskaper inom alla centrala delar av
examensdelen. Vid utvarderingssamtalet diskuterar studeranden och beddémarna
prestationerna. Studeranden har ocksa vid samtalet mojlighet att ge tillaggsinformation.

Lararen och arbetsplatshandledaren tar gemensamt beslut om beddémningen.
Bedomningen ges som vitsord enligt skala 1 - 3 och vitsordet ges utifran de mal och
bedomningskriterier som ar faststdllda for examensdelen.

Bedomarna ska dokumentera och motivera sin bedomning pa en faststilld blankett.

Bedomningen av examensdelen "Lokalproducerade ravaror och trender i matlagning”
baseras pa bedomningen av yrkesprovet.

2.8 Mat och dryck i kombination, 5 kp

Valbar yrkesinriktad examensdel inom kompetensomradet for kock

Krav pa yrkesskicklighet
Den studerande

e anvander varor och matlagningsmetoder pa ett mangsidigt satt

e anvander gastronomiska principer vid tillagning och sammanstallning av mat och
dryck

e har kunskaper om olika traditionella och moderna matratter och
dryckesalternativ

¢ har kunskaper om maltiden ur ett historiskt och nutida perspektiv

e bedomer och analyserar maltiden sensoriskt och forstar vikten av att ge kunden
en helhetsupplevelse

e Kkanner till principerna fér att kombinera mat och dryck

67 (122)



Gymnasieexamen inom hotell- och restaurangbranschen
Laroplan for de yrkesinriktade examensdelarna

e har formaga att utifran sinnenas upplevelser komponera och skapa maltider
e stddar upp och ordnar verksamhetsmiljon
e foljer planen for egenkontroll

Bedomning

Behdrskande av arbetsprocessen

Planering av arbetsuppgifterna

e kommer till arbetet kladd pa det satt som arbetsuppgiften kraver
och ser till att se presentabel ut till det yttre

Nojaktiga e respekterar arbetstiderna och avtalar vid behov om avsteg fran

N1 dem

e planerar och schemaldagger under handledning sitt arbete enligt
bestallningsorder och berdaknat antal kunder

e kommer till arbetet kladd pa det satt som arbetsuppgiften kraver
och ser till att se presentabel ut till det yttre

e respekterar arbetstiderna och avtalar vid behov om avsteg fran
dem

e planerar sitt arbete utgdende fran upplagg eller kundens 6nskemal

Goda G2

e kommer till arbetet kladd pa det satt som arbetsuppgiften kraver
och har ett presentabelt yttre

e respekterar arbetstiderna och avtalar vid behov om avsteg fran
dem i enlighet med foretagets eller verksamhetsstallets
verksamhetspraxis

e planerar och schemaldgger pa eget initiativ och pa ett
andamalsenligt satt sitt arbete enligt upplagg eller kundens
onskemal

Beromliga
B3

Att laga ratter och kombinera mat och dryck

o utfor forberedande arbete

e lagar forratter, huvudratter och efterratter, men behdéver tidvis
Nojaktiga handledning

N1 e kombinerar mat och dryck, men behover tidvis handledning

e utfor sitt arbete i enlighet med upplagget

o stéller fram mat och dryck pa ett prydligt satt

e utfor forberedande arbete pa eget initiativ

o lagar de forratter, huvudratter och efterratter i enlighet med
upplagget

Goda G2 e utfor sitt arbete smidigt i enlighet med upplagget

e kombinerar mat och dryck enligt gastronomiska principer

e beddmer och analyserar maltiden sensoriskt
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o utfor sjalvstandigt forberedande arbete pa ett satt som innebar att
produkterna ar av hogsta klass

e lagar forratter, huvudratter och efterratter enligt upplagg och ser
till att slutresultatet ar av hog kvalitet och maten vdlsmakande

e utfor sina arbetsuppgifter inom matlagning pa ett sjalvstandigt och
effektivt sitt enligt gastronomiska principer

e bedomer och analyserar maltiden ur ett sensoriskt perspektiv pa
ett adekvat och sjalvstandigt satt

Beromliga
B3

Utforande av arbetsuppgifter relaterade till efterarbete

Nojaktiga e rengOr arbetsutrymmen, redskap, maskiner och utrustning samt
N1 lagger tillbaka allt pa sin plats.

e rengOr pa eget initiativ arbetsutrymmen, redskap, maskiner och

Goda G2 utrustning samt lagger tillbaka allt pa sin plats

T e rengOr pa eget initiativ arbetsutrymmen, redskap, maskiner och
Beromliga ; . . o
B3 utrustning samt lagger tillbaka allt pa sin plats

Behdrskande av arbetsmetoder, -redskap och -material

Val och hantering av ravaror

o Kkanner igen, vdljer och hanterar de ravaror som ingar i

Nojaktiga matratterna pa menyn
N1 e viljer de drycker som passar menyn, men behover tidvis
handledning

e kadnner igen, viljer och hanterar de ravaror som ingar i
matratterna pa menyn pa eget initiativ

Goda G2 .
o vidljer de drycker som passar menyn
e kanner obehindrat igen, valjer och hanterar de ravaror som ingar i
. o matratterna pa menyn i varierande arbetssituationer
Beromliga . o A o
B3 o vdljer pa ett sjalvstandigt och kreativt satt de drycker som passar

menyn

Anvindning av matlagningsredskap, -maskiner och -utrustning

Nojaktiga e anvander och rengor enligt anvisning de maskiner och redskap
N1 samt den utrustning som behdvs vid tillagningen av ratterna

69 (122)



Gymnasieexamen inom hotell- och restaurangbranschen
Laroplan for de yrkesinriktade examensdelarna

e anvander och rengor de maskiner och redskap samt den utrustning
Goda G2 som behovs vid tillagningen av ratterna
Berémlica e anvander och rengor pa eget initiativ de maskiner och redskap
B3 & samt den utrustning som behdvs vid tillagningen av ratterna

Anviandning av matlagningsmetoder

Nojaktiga
N1

tillreder ratter med hjalp av verksamhetsstéllets maskiner,
utrustning och redskap
tillreder ratter pa ett Ionsamt och ekonomiskt satt

Goda G2

tillreder ratter med lampliga metoder med hjalp av
verksamhetsstallets maskiner, utrustning och redskap

tillreder ratter pa ett Ilonsamt och ekonomiskt satt i enlighet med
upplagget och tar hansyn till svinn

Beromliga
B3

anvander pa eget initiativ lampliga metoder under tillredningen av
ratter med hjalp av verksamhetsstallets maskiner, utrustning och
redskap

tillreder sjalvstandigt ratter pa ett lonsamt och ekonomiskt satt i
enlighet med upplagget och tar hansyn till svinn

Behdrskande av den kunskap som ligger till grund for arbetet

Att verka enligt gastronomiska principer

Ei] aktiga e verkar under handledning enligt faststallt upplagg
Goda G2 o verkar enligt faststallt upplagg

Beromliga o fullgdr sin uppgift sjalvstandigt och kreativt

B3

Att dra nytta av gastronomiska kunskaper

kanner till de vanligaste gastronomiska matratterna och anvander
gastronomisk terminologi

Nojaktiga o o g :

N1] & e drsa fortrogen med gastronomi att han eller hon under
handledning foljer de vanligaste gastronomiska principerna vid
planeringen, tillredningen och sammanstallningen av matratterna

o Kkanner till gastronomiska matratter och anvander obehindrat

Goda G2

gastronomisk terminologi
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e arsa fortrogen med gastronomi att han eller hon foljer de
vanligaste gastronomiska principerna vid planeringen,
tillredningen och sammanstallningen av matratterna

e har bred kinnedom om gastronomiska matratter och anvander
obehindrat gastronomisk terminologi

Beromliga e arsa fortrogen med gastronomi att han eller hon sjalvstandigt

B3 foljer de vanligaste gastronomiska principerna vid planeringen,

tillredningen och sammanstallningen av matratterna

Att dra nytta av kunskaper om matritter for att skapa en sensorisk upplevelse

e arsa fortrogen med historiska och nutida matratter att hen kan ge

Ei] aktiga kunden en helhetsupplevelse dar mat och dryck kombineras, men
behover tidvis handledning
e arsa fortrogen med historiska och nutida matratter att hen kan ge
kunden en helhetsupplevelse dar mat och dryck kombineras
Goda G2 o tillreder och planerar maltiden utifrdn sina kunskaper om ravaror
och drycker
e arsa fortrogen med historiska och nutida matratter att hen pa ett
sjalvstandigt satt kan ge kunden en helhetsupplevelse av mat och
Beromliga d.ryck olhs cr e .
B3 o tillreder och planerar maltiden sjalvstandigt och kreativt och

baserar sig pa sina kunskaper om ravaror, hur de sammansatts och
kombineras med drycker

Prissattning av matritter

Nojaktiga e raknar under handledning ut kostnaderna fér matratterna och
N1 dryckerna samt ett forsaljningspris i enlighet med malvinsten

e raknar enligt anvisning ut kostnaderna for matratterna och
Goda G2 dryckerna samt ett forsaljningspris i enlighet med malvinsten

o raknar sjdlvstandigt ut kostnaderna fér matratterna och dryckerna

Beromliga P e 1o
& samt ett forsaljningspris i enlighet med malvinsten

B3

Nyckelkompetenser for livslangt larande

Larande och problemlésning

Nojaktiga

N1 e planerar sitt arbete, men behover handledning i nya situationer

eller nar arbetsmiljon férandras
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e utvarderar resultatet av arbetet och tar emot feedback

e planerar det egna arbetet och kan agera enligt anvisning i nya
situationer eller ndr arbetsmiljon férandras

Goda G2 e utvarderar resultatet av arbetet under arbetets gang, tar emot

feedback och handlar enligt den

e planerar sjalvstandigt de uppgifter som ligger pa hens ansvar och
kan agera flexibelt i nya situationer eller nar arbetsmiljon
forandras

e utvarderar resultatet av arbetet, motiverar sin utvardering och
utvecklar sina arbetsinsatser med utgangspunkt i den feedback
hen fatt

Beromliga
B3
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Interaktion och samarbete

Nojaktiga fungerar som medlem i arbetsgruppen i utférandet av sina
N1 arbetsuppgifter pa restaurang
fungerar som en aktiv medlem i arbetsgruppen och i samarbete
Goda G2 med serveringspersonalen i utférandet av sina arbetsuppgifter pa
restaurang
fungerar som en aktiv och positiv medlem i arbetsgruppen och i
Beromliga samarbete med serveringspersonalen i utférandet av sina
B3 arbetsuppgifter pa restaurang

Hilsa, sikerhet och funktionsformaga

Nojaktiga
N1

foljer planen for egenkontroll

uppratthaller sdkerhet och ergonomi i arbetsmiljon i bekanta
situationer

iakttar foretagets eller verksamhetsstallets sakerhetsforeskrifter
och -bestdmmelser

Goda G2

foljer planen for egenkontroll

uppratthaller sdkerhet och ergonomi i arbetsmiljon

iakttar foretagets eller verksamhetsstéllets sakerhetsforeskrifter
och -bestammelser

Beromliga
B3

foljer planen for egenkontroll

uppratthaller pa ett ansvarsfullt satt sikerhet och ergonomi i
arbetsmiljon

iakttar foretagets eller verksamhetsstéllets sakerhetsforeskrifter
och -bestammelser

Yrkesetik

Nojaktiga
N1

ser under handledning till att kundernas behov tillgodoses i
tillredningen av matratter

iakttar reglerna for tystnadsplikt

foljer givna arbetstider

Goda G2

ser enligt anvisning till att kundernas behov tillgodoses i
tillredningen av matratter

iakttar reglerna for tystnadsplikt

foljer givna arbetstider

Beromliga
B3

ser sjalvstandigt till att kundernas behov tillgodoses i tillredningen
av matratter
iakttar reglerna for tystnadsplikt
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o foljer givna arbetstider

Sitt att pavisa yrkesskickligheten

Den studerande pavisar sitt kunnande i examensdelen "Mat och dryck i kombination” i ett
yrkesprov genom att visa sin formaga att anvanda varor och matlagningsmetoder pa ett
mangsidigt siatt och kombinera mat och dryck sa att kunden far en helhetsupplevelse.
Studeranden forbereder, lagar och lagger fram ratter och kombinerar ratterna med
drycker. Omfattningen av arbetet ska vara tillracklig for att det kunnande som pavisas ska
tacka de i grunden och laroplanen angivna kraven pa yrkesskicklighet. Yrkesprovet utfors
om mojligt i en professionell miljo och studeranden forutsatts arbeta enligt samma
arbetstider som dvriga pa arbetsplatsen. Om detta inte gar att forverkliga bor yrkesprovet
genomforas i en miljo som sa langt som mdojligt liknar en arbetsplats. Yrkesprovet kan om
detta kravs ske pa flera arbetsplatser, pa skolan eller delvis utféras pa en arbetsplats och
delvis pa skolan.

Beskrivning av yrkesprovet

[ yrkesprovet for examensdelen "Mat och dryck i kombination” utfér en studerande som
medlem av ett arbetslag en uppgift som ar relaterad till de krav pa yrkeskunnande som ar
beskrivna i ldroplanen. Under LIA-perioden bekantar sig studeranden med
arbetsuppgifterna och har mojlighet att pa ett naturligt satt omsatta sina kunskaper till
kunnande i en verklig arbetssituation. Vid yrkesprovet ska studeranden visa att hen
behdrskar de krav pa yrkesskicklighet och det centrala kunnande som examensdelen
forutsatter.

Studeranden ska gora upp en plan foér yrkesprovet i god tid fore yrkesprovets
genomforande. I planen ska studeranden beskriva det egna arbetet och hur det centrala
kunnandet framkommer i yrkesprovet. Under yrkesprovet ska studeranden presentera
en beskrivning av verksamhetsprocesserna pa arbetsplatsen.

Larare har ansvar for att klarldgga om den studerande har inlarningssvarigheter eller
andra hinder for att visa sitt kunnande. Dessa bor beaktas da yrkesprovet planeras sa att
studeranden har mojlighet att pavisa sitt kunnande.

Ansvarsfordelning for planering och genomférande av yrkesprov

Alands yrkesgymnasium har huvudansvar for planering och genomférande av
yrkesprovet. Yrkesgymnasiet har ocksa ansvar for att yrkesrddet far vederborlig
information och att undervisningspersonal och handledare pa arbetsplatsen far kunskap
om regelverket for yrkesprovet.

Yrkesradet ska godkanna yrkesprovets utformning. Yrkesradet ska ocksa dvervaka att
yrkesprovet sker enligt regelverket. Yrkesrddet behandlar rattelseyrkande o6ver
beddmning av yrkesprovet. Yrkesradets ordférande undertecknar yrkesprovsbetyget.
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Larare har ansvar for att informera den studerande samt arbetsplatsens handledare om
yrkesprovet och hur det bedéms. Larare har ansvar for att yrkesprovet ar sa utformat att
det motsvarar laroplanens mal och kravniva féor kunnande och yrkesskicklighet. Larare
kan neka studeranden ratt att delta i yrkesprovet om lararen bedémer att studerandens
kunnande inte ligger pa en sadan niva att studeranden har tillracklig yrkesskicklighet att
avlagga provet med godkdnd beddmning. Lirare deltar i utvdrderingssamtalet och
besluter om bedémning av yrkesprovet tillsammans med arbetsplatshandledare.

Arbetsplatsens handledare deltar i planeringen av yrkesprovet. Handledaren har i
samrad med ldraren ansvar for att studeranden under LIA-perioden uppnar ett sddant
kunnande att studeranden klarar yrkesprovets kravnivd. Handledaren deltar i
utvarderingssamtalet och besluter om bedéomningen av yrkesprovet tillsammans med
lararen.

Studeranden ska inhdmta information om de krav pa yrkesskicklighet for yrket som
beskrivs i laroplanen. Studeranden har ansvar for att tilligna sig den kunskap och det
yrkeskunnande som examensdelen kraver. Studeranden ska informera sig om
yrkesprovets utformning och bedémningskriterier. Studeranden bestammer tidpunkt for
yrkesprovet tillsammans med ansvarig larare och arbetsplatsens handledare.
Studeranden ska bedoma sitt eget kunnande i en utvdardering och delta i
utvarderingssamtalet. Studerandens utvardering ar i regel skriftlig, men av sarskilda skal
kan studeranden ges mojlighet till muntlig utvardering.

Bedomning av yrkesprovet

Larare och arbetshandledare som beddmer yrkesprovet ska vara sakkunniga inom
omradet. Bedomarna forvissar sig om genom fragor att studeranden behadrskar den
kunskap och har det kunnande som Kkriterierna forutsatter. Vid bedomningen beaktas
studerandens dokumenterade kunnande och kunskaper inom alla centrala delar av
examensdelen. Vid utvarderingssamtalet diskuterar studeranden och beddmarna
prestationerna. Studeranden har ocksa vid samtalet mojlighet att ge tillaggsinformation.

Lararen och arbetsplatshandledaren tar gemensamt beslut om beddémningen.
Beddmningen ges som vitsord enligt skala 1 - 3 och vitsordet ges utifrdn de mal och
bedémningskriterier som ar faststdllda for examensdelen.

Beddomarna ska dokumentera och motivera sin bedomning pa en faststalld blankett.

Bedomningen av examensdelen "Mat och dryck i kombination” baseras pa bedémningen
av yrkesprovet.
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KOMPETENSOMRADET FOR KUNDSERVICE

2.9 Kundservice och forsaljning, 25 kp

Obligatorisk examensdel inom kompetensomradet for kundservice

Krav pa yrkesskicklighet

Den studerande

e stdller i ordning kund- och arbetsutrymmena och ser till att all utrustning finns
e betjanar kunderna i enlighet med foretagets affarskoncept eller anvisningar

e drar nytta av branschspecifika sprakkunskaper vid betjaningen av kunderna

e sadljer mat, drycker och vid behov logitjanster till kunder eller kundgrupper

Bedomning

deltar vid behov i in- och utcheckning av kunderna pa logiféretaget
utfor arbetsuppgifter inom alkoholservering

registrerar forsaljning och tar emot betalning av kunder

stadar upp och ordnar kund- och arbetsutrymmen

foljer planen for egenkontroll

ser till att kunderna ar nojda

Behidrskande av arbetsprocessen

Att arbeta i skift

Nojaktiga
N1

kommer till arbetsskiftet kladd pa det satt som arbetsuppgiften
kraver och ser till att se presentabel ut till det yttre

respekterar arbetstiderna och avtalar vid behov om avsteg fran
dem

planerar och schemalagger arbetsuppgifterna for sitt arbetsskift
enligt anvisning

arbetar enligt tidsschemat men behover ibland hjalp

Goda G2

kommer till arbetsskiftet kladd pa det satt som arbetsuppgiften
kraver och ser till att se presentabel ut till det yttre

respekterar arbetstiderna och avtalar vid behov om avsteg fran
dem

planerar och schemalagger arbetsuppgifterna for sitt arbetsskift
arbetar enligt tidsschemat

Beromliga
B3

kommer till arbetsskiftet kladd pa det satt som arbetsuppgiften
kraver och ser till att se presentabel ut till det yttre

respekterar arbetstiderna och avtalar vid behov om avsteg fran
dem i enlighet med foretagets eller verksamhetsstallets
verksamhetspraxis
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planerar och schemaldgger arbetsuppgifterna for sitt arbetsskift pa
ett Andamalsenligt satt
arbetar effektivt och enligt tidsschemat

Kund- och arbetsutrymmen

Eil aktiga o stdlleriordning kund- och arbetsutrymmena
o stdlleriordning kund- och arbetsutrymmen i enlighet med
Goda G2 bestallningarna
T o staller sjalvstandigt i ordning kund- och arbetsutrymmen anpassat
Beromliga : . . .
B3 till bokning och situation

Arbete inom kundservice och forsaljning

Nojaktiga
N1

uppmdarksammar kundernas ankomst och betjdnar dem pa ett
artigt satt som medlem i arbetsgruppen pa arbetsplatsen, men
behover ibland vagledning

tar hand om matservering fran buffébord eller serveringsdiskar
saljer och erbjuder verksamhetsstallets tjanster och produkter
ser till att de produkter som saljs eller erbjuds racker till och ar av
bra kvalitet

deltar vid behov i inkvartering av logiforetagets kunder med nagon
annans hjalp

stadar upp och ordnar kund- och arbetsutrymmena samt sorterar
avfall

Goda G2

uppmadrksammar kundernas ankomst och betjanar dem pa ett
artigt satt enligt anvisningarna pa arbetsplatsen

tar hand om matservering fran buffébord eller serveringsdiskar
saljer och erbjuder obehindrat verksamhetsstallets tjanster och
produkter

ser pa eget initiativ till att de produkter som sdljs eller erbjuds
racker till och ar av bra kvalitet

tar vid behov hand om arbetet med att inkvartera logiforetagets
kunder enligt anvisning

stadar upp och ordnar kund- och arbetsutrymmena samt sorterar
avfall pa eget initiativ

Beromliga
B3

uppmarksammar kundernas ankomst och betjanar dem artigt och
pa eget initiativ pa arbetsplatsen

tar hand om matservering fran buffébord eller serveringsdiskar
sdljer och erbjuder sjalvstandigt verksamhetsstallets tjdnster och
produkter
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ser sjalvstandigt och pa ett ansvarsfullt satt till att de produkter
som sdljs eller erbjuds racker till och ar av bra kvalitet

tar vid behov delvis sjalvstandigt hand om arbetet med att
inkvartera logiforetagets kunder

stadar pa eget initiativ upp och ordnar kund- och
arbetsutrymmena samtidigt som hen utfér andra arbetsuppgifter
samt sorterar avfall pa ett noggrant satt

Att se till att kunderna ar néjda

Nojaktiga o tar emot feedback om tjansterna eller produkterna fran kunder och
N1 tackar kunden
o tar emot feedback om tjansterna eller produkterna fran kunder,
tackar kunden och vidareférmedlar feedbacken till sin
Goda G2 ;
overordnade
Berémlica e Dber aktivt om feedback om tjansterna och produkterna, tackar
B3 & kunden och vidareférmedlar feedbacken till sin 6verordnade

Behdrskande av arbetsmetoder, -redskap och -material

Serveringsdisk eller buffébord

Néjaktiga o stéller enligt anvisning fram redskapen till serveringsdisken eller
N1 buffébordet och kompletterar dessa

o stéller fram mat och dryck till serveringsdisk eller buffébord

o stéller fram redskapen till serveringsdisken eller buffébordet och
Goda G2 kompletterar dessa

o stéller fram mat och dryck till serveringsdisk eller buffébord

o stéller sjdlvstandigt fram redskapen till serveringsdisken eller
Berémliga buffébordet och kompletterar dessa pa eget initiativ

o stéller sjdlvstandigt fram mat och dryck till serveringsdisk eller
B3 .

buffébord

Servering av drycker

iakttar under handledning serveringstemperaturer, serveringssatt

Néiakti
Ni] axtisa och serveringsredskap i enlighet med dryckesutbudet vid
serveringen
o iakttar serveringstemperaturer, serveringssatt och
Goda G2 serveringsredskap i enlighet med dryckesutbudet vid serveringen
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Beromliga
B3

iakttar sjalvstandigt serveringstemperaturer, serveringssatt och
serveringsredskap i enlighet med dryckesutbudet vid serveringen

Verkstillande av bokning

E(l)] aktiga o fullfoljer bestdllningsorder eller bokning med ndgon annans hjalp
Goda G2 o fullféljer bestdllningsorder eller bokning

Beromliga o fullféljer bestdllningsorder eller bokning pa ett flexibelt satt

B3

Att registrera och ta betalt vid forsiljning

e 1o e anvander under handledning kassa eller kassasystem, registrerar
Nojaktiga o e . :
N1 forsaljning och tar emot betalning av kunder med vanliga
betalningssatt
o anvander kassa eller kassasystem, registrerar forsaljning och tar
Goda G2 emqt b.etalnlng av kunder med vanliga betalningssatt enligt
anvisning
e anvander noggrant kassa eller kassasystem, registrerar forsaljning
Beromliga och tar emot betalning av kunder med vanliga betalningssatt pa ett
B3 sjalvstandigt satt

Behidrskande av den kunskap som ligger till grund for arbetet

Att verka i enlighet med affarskoncept eller verksamhetsidé

Nojaktiga
N1

har gjort sig fortrogen med den egna arbetsplatsens affarskoncept
eller verksamhetsidé i sa hog grad att han eller hon under
handledning presenterar de viktigaste produkterna och tjansterna
verkar under handledning i enlighet med kvalitetskraven
verkar under handledning i enlighet med kvalitetskraven

Goda G2

har gjort sig fortrogen med den egna arbetsplatsens affars- eller
verksamhetsidé i sa hog grad att han eller hon presenterar de
viktigaste produkterna och tjansterna

har enligt anvisning gjort sig fortrogen med de kvalitetskrav som
stélls pa arbetet och verkar enligt dessa

kan prissattningsprinciperna for produkterna och tar betalt av
kunder enligt anvisning

79 (122)



Gymnasieexamen inom hotell- och restaurangbranschen
Laroplan for de yrkesinriktade examensdelarna

Beromliga
B3

har gjort sig fortrogen med den egna arbetsplatsens affars- eller
verksamhetsidé i sa hog grad att han eller hon presenterar de
viktigaste produkterna och tjansterna samt samarbetspartner

har gjort sig fortrogen med de kvalitetskrav som stalls pa arbetet
och verkar enligt dessa

kan prissattningsprinciperna for produkterna och tar sjalvstandigt
betalt av kunder

Produktkdnnedom och niringskunskap

Nojaktiga
N1

har gjort sig sa fortrogen med livsmedel och drycker som passar
olika typer av specialkost och som hor till produktutbudet att han
eller hon pa ett fortroendeingivande satt under handledning
redogor for i vilken man den mat som erbjuds ar lamplig for
kunder med specialkost

redogor enligt anvisning varifran de ravaror som ingar i
produkterna och dryckerna kommer

kanner till principerna for en hilsosam kost i sd hog grad att han
eller hon under handledning berdttar om naringsinnehallet i de
produkter som saljs och hur hdlsosamma de ar

Goda G2

har gjort sig sa fortrogen med livsmedel och drycker som passar
olika typer av specialkost och som hor till produktutbudet att han
eller hon pa ett fortroendeingivande satt enligt anvisning redogor
for i vilken man den mat som erbjuds ar lamplig for kunder med
specialkost

redogor varifran de ravaror som ingar i produkterna och
dryckerna kommer

kanner till principerna for en hilsosam kost i sd hog grad att han
eller hon berattar om naringsinnehallet i de produkter som séljs
och hur hdlsosamma de ar

Beromliga
B3

har gjort sig sa fortrogen med livsmedel och drycker som passar
olika typer av specialkost och som hor till produktutbudet att han
eller hon pa ett fortroendeingivande satt redogor for i vilken man
den mat som erbjuds ar lamplig for kunder med specialkost
redogor pa ett naturligt och obehindrat satt varifran de ravaror
som ingar i produkterna och dryckerna kommer

kdnner till principerna for en hdlsosam kost i sa hog grad att han
eller hon berattar om naringsinnehallet i de produkter som siljs
och hur hdlsosamma de ar samt rekommenderar lampliga
produkter till kunderna

Arbete inom alkoholservering

Nojaktiga
N1

arbetar i enlighet med de faststillda bestammelserna och
riktlinjerna for alkoholservering i arbetet inom kundservice och
forsaljning
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ar fortrogen med gillande alkohollagstiftning

arbetar i enlighet med de faststillda bestammelserna och
riktlinjerna for alkoholservering i arbetet inom kundservice och

Goda G2 forsaljning
e ar fortrogen med gallande alkohollagstiftning
e arbetarienlighet med de faststdllda bestimmelserna och
T riktlinjerna for alkoholservering i arbetet inom kundservice och
Beromliga o ate
B3 forsaljning

ar fortrogen med gillande alkohollagstiftning

Beharskande av branschspecifika sprakkunskaper

betjanar kunderna pa svenska och skoter servicesituationen och

Nojaktiga : P . ol :

N1] & klarar sig behjalpligt pa atminstone ett frammande sprak i
servicesituationen

e betjanar kunderna pa svenska och skoter servicesituationen

smidigt pa ett fraimmande sprak och klarar ocksa att ge service pa

Goda G2 5
fler sprak

s e Dbetjanar kunderna pa svenska och skoter smidigt
Beromliga . . o . o
B3 servicesituationen pa flera fraimmande sprak

Behirskande av branschspecifika sprakkunskaper hos personer med annan
sprakbakgrund dn svenska

Nojaktiga o skoter servicesituationen pa svenska och klarar sig behjalpligt pa
N1 ett annat fraimmande sprak i servicesituationen
o skoter servicesituationen pa svenska och klarar att ge service pa
Goda G2 ett annat fraimmande sprak
T e betjanar kunderna pa svenska och skoter smidigt
Beromliga . . o - o
B3 servicesituationen pa ett frimmande sprak

Nyckelkompetenser for livslangt larande

Larande och problemlésning

Nojaktiga
N1

Larande och problemldsning
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handlar ansvarsfullt i arbetssituationer och anpassar sitt agerande
Goda G2 efter givna anvisningar
s handlar ansvarsfullt i arbetssituationer och anpassar pa eget
Beromliga e . o
B3 initiativ sitt agerande i enlighet med den feedback hen far

Interaktion och samarbete

Néiakt arbetar som medlem i arbetsgruppen

ojaktiga . . a0 . .

N1 utfor uppgifter som ar pa hens ansvar men behover tidvis
handledning
arbetar som medlem i arbetsgruppen

Goda G2 utfor noggrant de arbetsuppgifter som ligger pa hens ansvar och
tar i sitt arbete hansyn till ndsta arbetsskift
arbetar sjalvstandigt som medlem i arbetsgruppen

Beromliga handlar ansvarsfullt, hjidlper andra och tar i sitt arbete hansyn till

B3 nasta arbetsskift

Halsa, sakerhet och funktionsformaga

Nojaktiga
N1

foljer planen for egenkontroll

arbetar i enlighet med ett arbetssatt som ar ergonomiskt och
sdkert ur arbetarskyddssynpunkt vid utférandet av
arbetsuppgifterna

iakttar foretagets eller verksamhetsstallets sakerhetsforeskrifter
och -bestdmmelser

Goda G2

foljer planen for egenkontroll

arbetar i enlighet med ett arbetssatt som ar ergonomiskt och
sdkert ur arbetarskyddssynpunkt vid utférandet av
arbetsuppgifterna

iakttar foretagets eller verksamhetsstéllets sakerhetsforeskrifter
och -bestammelser

Beromliga
B3

foljer planen for egenkontroll

arbetar sjalvstandigt i enlighet med ett arbetssatt som ar
ergonomiskt och sdkert ur arbetarskyddssynpunkt vid utférandet
av arbetsuppgifter och utvecklar sdkerheten i sitt arbete

iakttar pa ett ansvarsfullt satt foretagets eller verksamhetsstéllets
sakerhetsforeskrifter och -bestimmelser

Yrkesetik
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o foljer regler och bestimmelser enligt kollektivavtalet och andra
overenskomna regler och bestammelser

e uppfor sig pa ett bra satt

o iakttar reglerna for tystnadsplikt

o foljer givna arbetstider

Nojaktiga
N1

o foljer regler och bestimmelser enligt kollektivavtalet och andra
overenskomna regler och bestimmelser och férbinder sig till
arbetsplatsens verksamhet

Goda G2 e uppfor sig pa ett bra satt

o iakttar reglerna for tystnadsplikt

o foljer givna arbetstider

o foljer regler och bestaimmelser enligt kollektivavtalet och andra
overenskomna regler och bestimmelser och férbinder sig till
arbetsplatsens verksamhet

Beromliga e uppfor sig pa ett bra satt och kan anpassa sig till det som

B3 situationen kraver

o iakttar reglerna for tystnadsplikt

o foljer givna arbetstider

Sitt att pavisa yrkesskickligheten

Den studerande pavisar sitt kunnande i examensdelen "Kundservice och forsaljning” i ett
yrkesprov genom att visa sin formaga att ge kundservice inom logi-, restaurang- eller
cateringbranschen i samarbete med 0Ovriga arbetstagare pa verksamhetsstallet.
Studeranden stdller i ordning kund- och arbetsutrymmen, siljer och erbjuder
verksamhetsstallets eller foretagets produkter och tjanster, registrerar forsaljning och tar
betalt av kunderna samt utfér arbetsuppgifter inom alkoholservering. Hen deltar vid
behov i arbetet med att inkvartera logiféretagets kunder. Studeranden visar
branschspecifik sprakkunskap i kundservicesituationer. Omfattningen av arbetet ska
vara tillracklig for att det kunnande som pavisas ska tdcka de i grunden och laroplanen
angivna kraven pa yrkesskicklighet. Yrkesprovet utférs om mojligt i en professionell miljo
och studeranden forutsatts arbeta enligt samma arbetstider som évriga pa arbetsplatsen.
Om detta inte gar att forverkliga bor yrkesprovet genomforas i en miljo som sad langt som
mojligt liknar en arbetsplats. Yrkesprovet kan om detta kravs ske pa flera arbetsplatser,
pa skolan eller delvis utféras pa en arbetsplats och delvis pa skolan.

Beskrivning av yrkesprovet

[ yrkesprovet for examensdelen "Kundservice och forsaljning” utfér en studerande som
medlem av ett arbetslag en uppgift som ar relaterad till de krav pa yrkeskunnande som ar
beskrivna i ldroplanen. Under LIA-perioden bekantar sig studeranden med
arbetsuppgifterna och har mojlighet att pa ett naturligt satt omsatta sina kunskaper till
kunnande i en verklig arbetssituation. Vid yrkesprovet ska studeranden visa att hen
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behdrskar de krav pa yrkesskicklighet och det centrala kunnande som examensdelen
forutsatter.

Studeranden ska gora upp en plan for yrkesprovet i god tid fore yrkesprovets
genomforande. I planen ska studeranden beskriva det egna arbetet och hur det centrala
kunnandet framkommer i yrkesprovet. Under yrkesprovet ska studeranden presentera
en beskrivning av verksamhetsprocesserna pa arbetsplatsen.

Larare har ansvar for att klarligga om den studerande har inlarningssvarigheter eller
andra hinder for att visa sitt kunnande. Dessa bor beaktas da yrkesprovet planeras sa att
studeranden har mojlighet att pavisa sitt kunnande.
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Ansvarsfordelning for planering och genomférande av yrkesprov

Alands yrkesgymnasium har huvudansvar for planering och genomférande av
yrkesprovet. Yrkesgymnasiet har ocksd ansvar for att yrkesradet far vederborlig
information och att undervisningspersonal och handledare pa arbetsplatsen far kunskap
om regelverket for yrkesprovet.

Yrkesradet ska godkianna yrkesprovets utformning. Yrkesradet ska ocksa 6vervaka att
yrkesprovet sker enligt regelverket. Yrkesrddet behandlar rattelseyrkande over
bedémning av yrkesprovet. Yrkesradets ordférande undertecknar yrkesprovsbetyget.

Larare har ansvar for att informera den studerande samt arbetsplatsens handledare om
yrkesprovet och hur det beddms. Larare har ansvar for att yrkesprovet ar sa utformat att
det motsvarar laroplanens mal och kravniva for kunnande och yrkesskicklighet. Larare
kan neka studeranden ratt att delta i yrkesprovet om lararen bedémer att studerandens
kunnande inte ligger pa en sddan niva att studeranden har tillracklig yrkesskicklighet att
avlagga provet med godkdnd bedémning. Larare deltar i utvarderingssamtalet och
besluter om bedémning av yrkesprovet tillsammans med arbetsplatshandledare.

Arbetsplatsens handledare deltar i planeringen av yrkesprovet. Handledaren har i
samrad med ldraren ansvar for att studeranden under LIA-perioden uppnar ett sddant
kunnande att studeranden klarar yrkesprovets kravnivd. Handledaren deltar i
utvarderingssamtalet och besluter om bedémningen av yrkesprovet tillsammans med
lararen.

Studeranden ska inhdmta information om de krav pa yrkesskicklighet for yrket som
beskrivs i laroplanen. Studeranden har ansvar for att tilligna sig den kunskap och det
yrkeskunnande som examensdelen kraver. Studeranden ska informera sig om
yrkesprovets utformning och bedémningskriterier. Studeranden bestammer tidpunkt fér
yrkesprovet tillsammans med ansvarig larare och arbetsplatsens handledare.
Studeranden ska beddoma sitt eget kunnande i en utvardering och delta i
utvarderingssamtalet. Studerandens utvardering ar i regel skriftlig, men av sarskilda skal
kan studeranden ges mojlighet till muntlig utvardering.

Bedomning av yrkesprovet

Larare och arbetshandledare som beddmer yrkesprovet ska vara sakkunniga inom
omradet. Bedéomarna forvissar sig om genom fragor att studeranden beharskar den
kunskap och har det kunnande som kriterierna forutsatter. Vid bedomningen beaktas
studerandens dokumenterade kunnande och kunskaper inom alla centrala delar av
examensdelen. Vid utvarderingssamtalet diskuterar studeranden och beddémarna
prestationerna. Studeranden har ocksa vid samtalet mojlighet att ge tillaggsinformation.

Lararen och arbetsplatshandledaren tar gemensamt beslut om beddémningen.
Bedomningen ges som vitsord enligt skala 1 - 3 och vitsordet ges utifran de mal och
bedomningskriterier som ar faststdllda for examensdelen.

Bedomarna ska dokumentera och motivera sin beddomning pa en faststilld blankett.

Bedomningen av examensdelen "Kundservice och forséljning” baseras pa bedomningen
av yrkesprovet.
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2.10 Servering av mat i portioner och drycker, 35 kp

Obligatorisk yrkesinriktad examensdel inom kompetensomradet for kundservice

Krav pa yrkesskicklighet

Den studerande

e iordningstaller kund- och arbetsutrymmena
e ta emot kunder och betjanar dem under hela serviceprocessen
e kanner till de varor som ar till forsaljning och deras kvalitetskrav
e presenterar, sdljer och serverar mat och dryck till kunder och kundgrupper
e drar nytta av branschspecifika sprakkunskaper vidbetjaningen av kunderna
e utfor arbetsuppgifter inom utskankning
e registrerar forsaljning och tar emot betalning av kunder
e stddar upp och ordnar kund- och arbetsutrymmen
e anvander grundlaggande gastronomisk terminologi
e ser till att kunderna ar nojda
e utvarderar det egna arbetet och verksamheten
Bedomning
Att arbeta i skift
e kommer till arbetsskiftet kladd pa det satt som arbetsuppgiften
N&iakti kraver och ser till att se presentabel ut till det yttre
Ojaktiga . . o
N1 e respekterar arbetstiderna och avtalar vid behov om avsteg fran

dem
e planerar och schemaldgger arbetsuppgifterna for sitt arbetsskift

e kommer till arbetsskiftet kladd pa det satt som arbetsuppgiften
kraver och ser till att se presentabel ut till det yttre

e respekterar arbetstiderna och avtalar vid behov om avsteg fran

Goda G2 dem

e planerar och schemaldgger pa eget initiativ arbetsuppgifterna for
sitt arbetsskift

e kommer till arbetsskiftet kladd pa det satt som arbetsuppgiften
kraver och har ett presentabelt yttre

e respekterar arbetstiderna och avtalar vid behov om avsteg fran

Beromliga dem i enlighet med foretagets eller verksamhetsstallets

B3 verksamhetspraxis

e planerar och schemaldgger pa eget initiativ och pa ett
andamalsenligt satt arbetsuppgifterna for sitt arbetsskift

Kundservice
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Nojaktiga
N1

staller i ordning, stddar upp och ordnar kund- och arbetsutrymmen
tar emot kunder pa ett tillmotesgdende satt i enlighet med
foretagets servicemodell

presenterar, sdljer och serverar matportioner och drycker till
kunder och kundgrupper

foljer arbetsordningen och tidtabellen enligt anvisning

Goda G2

staller i ordning kund- och arbetsutrymmen och ser till att de halls
valstadade under hela tiden som hen arbetar

tar emot kunder pa ett tillmotesgdende satt i enlighet med
foretagets servicemodell

presenterar, sdljer och serverar matportioner och drycker till
kunder och kundgrupper utgdende fran deras behov

foljer arbetsordningen och tidsplanen pa eget initiativ

Beromliga
B3

stéller i ordning pa eget initiativ kund- och arbetsutrymmen i
enlighet med bokningar och bestdllningar samt ser till att de halls
valstadade och uppratthaller ordningen under hela tiden som hen
arbetar

tar emot kunder pa ett tillmotesgdende satt i enlighet med
foretagets servicemodell och situationen

presenterar, saljer och serverar sakkunnigt matportioner och
drycker till kunder och kundgrupper utgaende fran deras behov
foljer obehindrat arbetsordningen och tidsplanen i enlighet med
kundens bestallning och behov

Kundservice

Nojaktiga
N1

tar under handledning emot feedback om tjansterna och
produkterna fran kunder och tackar kunden samt halsar denne
valkommen dter

Goda G2

tar enligt anvisning emot feedback om tjansterna och produkterna
fran kunder, tackar kunden och halsar denne valkommen ater samt
vidareformedlar feedbacken till sin 6verordnade

Beromliga
B3

ber aktivt om feedback pa tjansterna och produkterna, tackar
kunden och halsar denne valkommen ater samt vidareformedlar
feedbacken till sin 6verordnade

Forberedelse infor skiftbyte

Nojaktiga
N1

utfor under handledning de arbetsuppgifter som ar féorknippade
med byte av arbetsskift i enlighet med foretagets
verksamhetspraxis
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e utfor enligt anvisning de arbetsuppgifter som ar férknippade med
Goda G2 byte av arbetsskift i enlighet med foretagets verksamhetspraxis

e utfor till storsta delen sjalvstandigt de arbetsuppgifter som ar
Beromliga forknippade med byte av arbetsskift i enlighet med foretagets
B3 verksamhetspraxis

Utvdrdering av egen verksamhet

Nojaktiga e utvarderar styrkorna i samt utvecklingsbehoven for den egna
N1 verksamheten och arbetet

e utvarderar styrkorna i den egna verksamheten och i arbetet och
Goda G2 mojligheterna att verka inom yrkesbranschen
Berémlica e utvarderar pa eget initiativ styrkorna i den egna verksamheten och
B3 & i arbetet och mojligheterna att verka inom yrkesbranschen

Behdrskande av arbetsmetoder, -redskap och -material

Serveringssatt och serveringstekniker for mat och dryck

Nojaktiga
N1

ar fortrogen med produkterna som dr till férsaljning, listan pa
rekommendationer och bestallningsordrarna samt anvander
lampliga serveringssatt

dukar kundborden i enlighet med verksamhetsstillets anvisningar
och hanterar glas, porslin och bestick pa ett hygieniskt satt
anvander passande redskap for matratterna, dryckerna och
serveringssdttet under serveringen

serverar tallriksportioner eller serverar under handledning fran
serveringsfat

iakttar med handledning serveringstemperaturer, serveringssatt
och serveringsutrustning i enlighet med dryckesutbudet vid
serveringen

anvander bricka

Goda G2

ar fortrogen med produkterna som dar till férsaljning, listan pa
rekommendationer och bestallningsordrarna samt
serveringssatten

dukar kundborden i enlighet med verksamhetsstallets anvisningar
och situationen och hanterar glas, porslin och bestick pa ett
hygieniskt och noggrant satt

anvander pa eget initiativ passande redskap for matratterna,
dryckerna och serveringssattet under serveringen

serverar tallriksportioner eller fran serveringsfat

88 (122)




Gymnasieexamen inom hotell- och restaurangbranschen
Laroplan for de yrkesinriktade examensdelarna

o iakttar serveringstemperaturer, serveringssatt och
serveringsutrustning i enlighet med dryckesutbudet vid
serveringen

e anvander pa eget initiativ bricka i situationer da det behovs

e har pa eget initiativ gjort sig fortrogen med produkterna som ar till
forsaljning, listan pa rekommendationer och bestillningsordrarna
samt serveringssatten

e dukar sjalvstandigt kundborden i enlighet med
verksamhetsstallets anvisningar och situationen och hanterar glas,
porslin och bestick pa ett hygieniskt och noggrant satt

e anvander obehindrat passande redskap for matratterna, dryckerna
och serveringssattet under serveringen

e serverar tallriksportioner eller serverar fran serveringsfat i
samarbete med kokspersonalen i enlighet med det som situationen
kraver

o iakttar sjdlvstiandigt serveringstemperaturer, serveringssatt och
serveringsutrustning i enlighet med dryckesutbudet vid
serveringen

e anvander pa ett naturligt och obehindrat satt bricka i situationer
da det behovs

Beromliga
B3

Registrering av forsdljning och avrakning

Nojaktiga e registrerar forsaljning och tar emot betalning av kunder
N1 e gor avrakning under handledning

e registrerar flinkt forsaljning och tar emot betalning av kunder
Goda G2 e gor avrakning enligt anvisning

e registrerar sjalvstandigt forsaljning och tar emot betalning av
Beromliga kunder i snabbt foranderliga arbetssituationer
B3 e gor sjalvstandigt avrakning

Behdrskande av den kunskap som ligger till grund for arbetet

Presentation av mat och dryck

e arsdval fortrogen med den mat och dryck som dr till forsaljning
samt rekommendationerna att han eller hon presenterar drycker

Nojaktiga som passar tillfallet och maten fér kunderna samt berattar om

N1 produkternas ursprung

e dr enligt anvisning sa val fortrogen med grundlaggande
gastronomisk terminologi att han eller hon tolkar termerna pa
menyn at kunderna
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talar om for kunderna vilka av restaurangens matratter och
drycker som ar lampliga for kunder som foljer de vanligaste
typerna av specialkost

Goda G2

ar sa val fortrogen med den mat och dryck som ar till forsaljning
samt rekommendationerna att han eller hon obehindrat
presenterar drycker som passar tillfdllet och maten fér kunderna
samt berattar om produkternas ursprung

ar sa val fortrogen med grundldaggande gastronomisk terminologi
att han eller hon tolkar termerna pa menyn at kunderna

talar naturligt om for kunderna vilka av restaurangens matratter
och drycker som ar lampliga for kunder som féljer de vanligaste
typerna av specialkost

Beromliga
B3

ar sa val fortrogen med den mat och dryck som ar till férsaljning
samt rekommendationerna att han eller hon aktivt presenterar
drycker som passar tillfallet och maten for kunderna samt berattar
om produkternas ursprung pa ett naturligt satt

ar sa val fortrogen med grundldggande gastronomisk terminologi
att han eller hon obehindrat tolkar termerna pa menyn at
kunderna

rekommenderar lampliga alternativ fér kunder som féljer de
vanligaste typerna av specialkost och fér samman mat och dryck
till en maltidshelhet

Beharskande av branschspecifika sprakkunskaper

Nojaktiga e betjanar kunderna pa svenska och klarar sig behjalpligt pa ett
N1 frammande sprak i servicesituationen
e betjanar kunderna pa svenska och skoter servicesituationen
Goda G2 smidigt pa ett fraimmande sprak
s e Dbetjanar kunderna pa svenska och skoter smidigt och flytande
Beromliga L . o . o
B3 servicesituationen pa flera frammande sprak

Behirskande av branschspecifika sprakkunskaper hos personer med annan
sprakbakgrund dn svenska

Nojaktiga o skoter servicesituationen pa svenska och klarar sig behjalpligt pa

N1 ett annat fraimmande sprak i servicesituationen

Goda G2 o skoter servicesituationen pa svenska samt pa ett frammande sprak
s e Dbetjanar kunderna pa svenska och skoter smidigt

Beromliga L . o . o

B3 servicesituationen pa ett frammande sprak
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Kdnnedom om mat- och umgangeskultur

Nojaktiga o foljer den mat- och umgangeskultur som rader i den aktuella
N1 situationen
o foljer den mat- och umgangeskultur som rader i den aktuella
Goda G2 situationen
T o foljer den mat- och umgangeskultur som rader i den aktuella
Beromliga . .
B3 situationen

Arbete inom alkoholservering

Nojaktiga
N1

arbetar i enlighet med de faststillda bestammelserna och
riktlinjerna for alkoholservering i arbetet inom kundservice och
forsaljning

ar fortrogen med gallande alkohollagstiftning

Goda G2

arbetar i enlighet med de faststillda bestammelserna och
riktlinjerna for alkoholservering i arbetet inom kundservice och
forsaljning

ar fortrogen med gillande alkohollagstiftning

Beromliga
B3

arbetar i enlighet med de faststillda bestammelserna och
riktlinjerna for alkoholservering i arbetet inom kundservice och
forsaljning

ar fortrogen med gallande alkohollagstiftning

Kostnadseffektiv och framgangsrik verksamhet

arbetar under handledning enligt tidtabellen och med hansyn till

Nojaktiga Ovriga resurser
N1 e satter sigin i branschens kostnadsstruktur och arbetar under
handledning pa ett kostnadseffektivt satt
o arbetar enligt tidtabellen och med hansyn till 6vriga resurser enligt
anvisningarna
Goda G2 e sdtter sig in i branschens kostnadsstruktur och arbetar pa ett
kostnadseffektivt satt
e arbetar pa eget initiativ enligt tidtabellen och med hansyn till
ovriga resurser samt pa ett satt som framjar foretagets eller
Beromliga organisationens resultat
B3 e sdtter sig in i branschens kostnadsstruktur och arbetar pa ett

kostnadseffektivt och produktivt satt
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Att verka enligt principerna for en hallbar utveckling

Ei] aktiga e iakttar arbetsplatsens verksamhetspraxis for hallbar utveckling

Goda G2 o iakttar arbetsplatsens verksamhetspraxis for en hallbar utveckling
s o iakttar pa ett ansvarsfullt satt arbetsplatsens verksamhetspraxis

Beromliga ) . .

B3 for en hallbar utveckling

Nyckelkompetenser for livslangt larande

Larande och problemlésning

Néjaktiga e planerar sitt arbete och tar emot feedback
N1 e behover handledning i nya situationer eller nar arbetsmiljon
forandras
e planerar det egna arbetet och tar emot feedback samt handlar i
enlighet med den feedback han/hon fatt
Goda G2 e agerar flexibelt i nya situationer eller nar arbetsmiljon forandras
enligt anvisning
e planerar det egna arbetet och tar emot feedback samt handlar i
s enlighet med den feedback han/hon fatt
Beromliga r . . )
B3 o kan agera sjalvstandigt i enlighet med situationen nar arbetet
forandras och andrar vid behov sitt arbetssatt

Interaktion och samarbete

o fungerar som medlem i arbetsgruppen nar hen utfor
arbetsuppgifter inom kundservice pa restaurang/bar/kafé

Nojaktiga o hjéalper till att utféra arbetsuppgifter pa andra stéllen pa

N1 arbetsplatsen om han/hon blir ombedd om det

e informerar under handledning de andra arbetstagarna om
forandringar och 6nskemal

o fungerar som en aktiv medlem i arbetsgruppen nar hen utfor
arbetsuppgifter inom kundservice pa restaurang/bar/kafé

o hjalper till att utfora arbetsuppgifter pa andra stillen pa

Goda G2 arbetsplatsen

e informerar enligt anvisning de andra arbetstagarna om
forandringar och 6nskemal

Beromliga o fungerar som en aktiv och positiv medlem i arbetsgruppen nar hen
B3 utfor arbetsuppgifter inom kundservice pa restaurang/bar/kafé
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e hjélper aven till att utfora arbetsuppgifter pa andra stallen pa
arbetsplatsen nar hen marker att det behovs i enlighet med
arbetssituationen

e bidrar med det egna arbetet till framgangen for servicen som
helhet genom att informera och samarbeta med de andra
arbetstagarna

Halsa, sakerhet och funktionsformaga

e uppratthaller sdkerhet och ergonomi i arbetsmiljon i bekanta

situationer
Nojaktiga e uppratthaller funktions- och arbetsférmaga i arbetet
N1 o foljer sdkerhetsforeskrifter och -anvisningar

o vetvilka anvisningar hen ska f6lja i en livraddande forsta hjalpen-
situation

e uppratthaller sikerhet och ergonomi i arbetsmiljon

e uppratthaller pa eget initiativ funktions- och arbetsformaga i
arbetet

Goda G2 o foljer verksamhetsstallets siakerhetsforeskrifter och -anvisningar

o vetvilka anvisningar hen ska folja i en livraddande forsta hjalpen-
situation

e uppratthaller sjalvstandigt sikerhet och ergonomi i arbetsmiljon

o uppratthaller aktivt funktions- och arbetsférmaga i arbetet

o foljer pa ett ansvarsfullt satt siakerhetsforeskrifter och -anvisningar

Beromliga samt identifierar och rapporterar faror och risker som han/hon
B3 upptacker

o vetvilka anvisningar hen ska f6lja i en livraddande forsta hjalpen-

situation
Yrkesetik

e betjdanar kunderna likvardigt med hansyn till skillnader i kulturell

eller annan bakgrund
Nojaktiga e ser under handledning till att kundernas behov och restriktioner
N1 nar det giller kunderna tillgodoses i det egna arbetet

o iakttar reglerna for tystnadsplikt

o foljer givna arbetstider

e Dbetjanar kunderna likvardigt med hansyn till skillnader i kulturell
eller annan bakgrund

o ser enligt anvisning till att kundernas behov och restriktioner nar

Goda G2 det géller kunderna tillgodoses i det egna arbetet

o iakttar reglerna for tystnadsplikt

o foljer givna arbetstider
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e Dbetjanar kunderna likvardigt och taktfullt med hansyn till
skillnader i kulturell eller annan bakgrund

o ser sjalvstandigt till att kundernas behov och restriktioner nar det
galler kunderna tillgodoses i det egna arbetet

o iakttar reglerna for tystnadsplikt

o foljer givna arbetstider

Beromliga
B3

Sitt att pavisa yrkesskKickligheten

Den studerande pavisar sitt kunnande i examensdelen "Servering av mat i portioner” i ett
yrkesprov genom att visa sin formaga att utféra arbetsuppgifter inom kundservice for
representationskunder pa restaurang, personalrestaurang eller storkok i samarbete med
ovriga arbetstagare pa verksamhetsstdllet. Studeranden stéller i ordning kund- och
arbetsutrymmen, presenterar, saljer och serverar mat i portioner och
bestdllningsmaltider samt drycker, utféor arbetsuppgifter inom alkoholservering,
registrerar betalningar och gor avrakningar samt tar betalt av kunder. Den studerande
visar sina sprakkunskaper i kundservicesituationer. Omfattningen av arbetet ska vara
tillracklig for att det kunnande som pavisas ska tacka de i grunden och laroplanen angivna
kraven pa yrkesskicklighet. Yrkesprovet utfors om moijligt i en professionell miljo och
studeranden forutsatts arbeta enligt samma arbetstider som 6vriga pa arbetsplatsen. Om
detta inte gar att forverkliga bor yrkesprovet genomforas i en miljo som sa langt som
mojligt liknar en arbetsplats. Yrkesprovet kan om detta kravs ske pa flera arbetsplatser,
pa skolan eller delvis utféras pa en arbetsplats och delvis pa skolan.

Beskrivning av yrkesprovet

[ yrkesprovet for examensdelen ”"Servering av mat i portioner” utfér en studerande som
medlem av ett arbetslag en uppgift som ar relaterad till de krav pa yrkeskunnande som ar
beskrivna i laroplanen. Under LIA-perioden bekantar sig studeranden med
arbetsuppgifterna och har mojlighet att pa ett naturligt satt omsatta sina kunskaper till
kunnande i en verklig arbetssituation. Vid yrkesprovet ska studeranden visa att hen
beharskar de krav pa yrkesskicklighet och det centrala kunnande som examensdelen
forutsatter.

Studeranden ska gora upp en plan foér yrkesprovet i god tid fore yrkesprovets
genomforande. I planen ska studeranden beskriva det egna arbetet och hur det centrala
kunnandet framkommer i yrkesprovet. Under yrkesprovet ska studeranden presentera
en beskrivning av verksamhetsprocesserna pa arbetsplatsen.

Larare har ansvar for att klarligga om den studerande har inlarningssvarigheter eller
andra hinder for att visa sitt kunnande. Dessa bor beaktas da yrkesprovet planeras sa att
studeranden har mojlighet att pavisa sitt kunnande.

Ansvarsfordelning for planering och genomféorande av yrkesprov
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Alands yrkesgymnasium har huvudansvar for planering och genomférande av
yrkesprovet. Yrkesgymnasiet har ocksd ansvar for att yrkesradet far vederborlig
information och att undervisningspersonal och handledare pa arbetsplatsen far kunskap
om regelverket for yrkesprovet.

Yrkesradet ska godkianna yrkesprovets utformning. Yrkesradet ska ocksa 6vervaka att
yrkesprovet sker enligt regelverket. Yrkesrddet behandlar rattelseyrkande over
bedémning av yrkesprovet. Yrkesradets ordférande undertecknar yrkesprovsbetyget.

Larare har ansvar for att informera den studerande samt arbetsplatsens handledare om
yrkesprovet och hur det beddms. Larare har ansvar for att yrkesprovet ar sa utformat att
det motsvarar laroplanens mal och kravniva for kunnande och yrkesskicklighet. Larare
kan neka studeranden ratt att delta i yrkesprovet om lararen bedémer att studerandens
kunnande inte ligger pa en sddan niva att studeranden har tillracklig yrkesskicklighet att
avlagga provet med godkdnd bedémning. Larare deltar i utvarderingssamtalet och
besluter om bedémning av yrkesprovet tillsammans med arbetsplatshandledare.

Arbetsplatsens handledare deltar i planeringen av yrkesprovet. Handledaren har i
samrad med ldraren ansvar for att studeranden under LIA-perioden uppnar ett sddant
kunnande att studeranden klarar yrkesprovets kravnivd. Handledaren deltar i
utvarderingssamtalet och besluter om bedémningen av yrkesprovet tillsammans med
lararen.

Studeranden ska inhdmta information om de krav pa yrkesskicklighet for yrket som
beskrivs i laroplanen. Studeranden har ansvar for att tilligna sig den kunskap och det
yrkeskunnande som examensdelen kraver. Studeranden ska informera sig om
yrkesprovets utformning och bedémningskriterier. Studeranden bestdmmer tidpunkt fér
yrkesprovet tillsammans med ansvarig larare och arbetsplatsens handledare.
Studeranden ska beddoma sitt eget kunnande i en utvardering och delta i
utvarderingssamtalet. Studerandens utvardering ar i regel skriftlig, men av sarskilda skal
kan studeranden ges mojlighet till muntlig utvardering.

Bedomning av yrkesprovet

Larare och arbetshandledare som beddmer yrkesprovet ska vara sakkunniga inom
omradet. Bedémarna forvissar sig om genom fragor att studeranden beharskar den
kunskap och har det kunnande som kriterierna forutsatter. Vid bedomningen beaktas
studerandens dokumenterade kunnande och kunskaper inom alla centrala delar av
examensdelen. Vid utvarderingssamtalet diskuterar studeranden och beddémarna
prestationerna. Studeranden har ocksa vid samtalet mojlighet att ge tillaggsinformation.

Lararen och arbetsplatshandledaren tar gemensamt beslut om beddémningen.
Bedomningen ges som vitsord enligt skala 1 - 3 och vitsordet ges utifran de mal och
bedomningskriterier som ar faststdllda for examensdelen.

Bedomarna ska dokumentera och motivera sin bedomning pa en faststilld blankett.

Bedomningen av examensdelen "Servering av mat i portioner” baseras pa beddmningen
av yrkesprovet.
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2.11 A la carte-servering, 20 kp

Valbar yrkesinriktad examensdel inom kompetensomradet féor kundservice

Krav pa yrkesskicklighet
Den studerande

planerar sina dagliga arbetsuppgifter och schemaldggningen av arbetet
iordningstaller kund- och arbetsutrymmena och ser till att all utrustning finns
tar emot och betjanar kunder pa en a la carte-restaurang

presenterar, rekommenderar och sdljer matratter och maltider samt lampliga
drycker for de aktuella tillstdllningarna

serverar mat och dryck pa lampligt satt

serverar matratter enligt kundernas olika typer av specialkost med utgangspunkt
i ala carte-ratterna

anvander gastronomisk terminologi

drar nytta av branschspecifika sprakkunskaper vid betjaningen av kunderna
deltar i tillagning av mat infér kunderna

registrerar forsaljning och tar emot betalning av kunder

avslutar servicehdndelser och ser till att kunderna ar néjda

utfor individuell avrakning

stadar upp kund- och arbetsutrymmena

samarbetar med kokspersonalen

Bedomning

Behdrskande av arbetsprocessen

Planering av arbetsuppgifterna under arbetsskiftet

o kommer till arbetsskiftet kladd pa det satt som arbetsuppgiften
kraver och ser till att se presentabel ut till det yttre

e respekterar arbetstiderna och avtalar vid behov om avsteg fran

Nojaktiga dem

N1 e planerar arbetsuppgifterna for sitt arbetsskift med hansyn till
beraknat antal kunder och bestallningsordrar

e iordningstaller kund- och arbetsutrymmen och ser till att all
utrustning finns enligt bokning

o kommer till arbetsskiftet kladd pa det satt som arbetsuppgiften
kraver och ser till att se presentabel ut till det yttre

e respekterar arbetstiderna och avtalar vid behov om avsteg fran
dem

Goda G2 e planerar arbetsuppgifterna for sitt arbetsskift med hansyn till
beraknat antal kunder, bestallningsordrar och kokets anvisningar

e iordningstédller kund- och arbetsutrymmen i enlighet med bokning
och situation

96 (122)



Gymnasieexamen inom hotell- och restaurangbranschen
Laroplan for de yrkesinriktade examensdelarna

e kommer till arbetsskiftet kladd pa det satt som arbetsuppgiften
kraver och har ett presentabelt yttre

e respekterar arbetstiderna och avtalar vid behov om avsteg fran
dem i enlighet med foretagets eller verksamhetsstallets

Beromliga verksamhetspraxis . . . . .

B3 e planerar arbetsuppgifterna for sitt arbetsskift med hansyn till
berdknat antal kunder, bestéllningsordrar och kékets anvisningar
och forutser forandrade situationer

e iordningstaller pd eget initiativ kund- och arbetsutrymmen i
enlighet med bokning och situation
Forsiljning och servering av a la carte-matriatter och drycker
e tar emot kunderna pa ett tillmotesgdende satt och i enlighet med
foretagets servicemodell

Néjaktiga . pre.senterar,"relfo.m.menderar och saljer mr—:lt och dryck

N1 e registrerar forsaljning och tar emot betalning av kunder, men
behover ibland vagledning

e deltariindividuell avrakning

e stadar upp och ordnar kund- och arbetsutrymmen

e tar emot kunderna pa ett tillmotesgdende sitt och i enlighet med
foretagets servicemodell

e presenterar, rekommenderar och saljer mat och dryck samt
genomfor merforsaljning enligt anvisning

Goda G2 e registrerar enligt anvisning férsaljning och tar emot betalning av
kunder

e utfor individuell avrakning enligt anvisning

e stadar upp och ordnar kund- och arbetsutrymmen

e tar emot kunderna pa ett tillmotesgdende satt samt i enlighet med
foretagets servicemodell och situationen

e presenterar, rekommenderar och siljer mat och dryck samt

Berémliga gen.omfbr m(.e.l"fbrsfiljn.ing Pé (fg.et. initiativ .

B3 e registrerar sjalvstandigt forsaljning och tar emot betalning av
kunder i enlighet med arbetsplatsens anvisningar

e utfor sjalvstandigt individuell avrakning enligt anvisning
e stadar upp och ordnar kund- och arbetsutrymmen
Att se till att kunderna ar néjda
Néjaktiga . ber. enligt anvisning om feedback. pa servicen och produkterna i
N1 enlighet med restaurangens servicemodell
o tackar kunderna och énskar dem valkomna dter

Goda G2 e ber om feedback pa servicen och produkterna i enlighet med

restaurangens servicemodell samt vidarebefordrar informationen
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e tackar kunderna och onskar dem vialkomna ater

o ser till att kunderna ar néjda med servicen och produkterna och
Beromliga vidarebefordrar informationen
B3 e tackar kunderna och énskar dem valkomna dter

Hantering av arbetsuppgifter relaterade till byte av arbetsskift

Nojaktiga : - .
N1] & e informerar arbetstagaren pa nasta skift

o informerar arbetstagaren pa nasta skift om hur situationen ser ut
Goda G2 nar det galler kunder och foérsadljning i enlighet med restaurangens

verksamhetspraxis

e informerar pa ett uttdtmmande satt arbetstagaren pa nasta skift om
Beromliga hur situationen ser ut nar det galler kunder och foérsaljning i
B3 enlighet med restaurangens verksamhetspraxis

Behidrskande av arbetsmetoder, -redskap och -material

Anvandning av serveringssitt och serveringshjalpmedel vid servering av a la
carte-matratter och drycker

e hanterar glas, porslin och bestick pa ett hygieniskt och noggrant

satt
e serverar mat och dryck och tar hansyn till hur de ska serveras
Nojaktiga o valjer lampliga redskap for de olika serveringssatten
N1 e serverar mat och dryck pa lampligt serveringssatt

e anvander bricka
e anvander bricka
e deltari tillagning av mat infér kunderna med nagon annans hjalp

e hanterar glas, porslin och bestick pa ett hygieniskt och noggrant
satt

e serverar mat och dryck och ser till att de serveras pa
andamalsenligt satt

o vidljer lampliga redskap for de olika serveringssatten

e serverar mat och dryck och kombinationer av dessa pa lampligt

Goda G2 serveringssatt

e anvander bricka da det ar lampligt i situationen

o serverar tallriksportioner med lamplig barteknik och portionerar
ut eller lagger upp mat enligt anvisning

e utfor enligt anvisning arbetsuppgifter relaterade till tillagning av
mat infér kunderna
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e hanterar glas, porslin och bestick pa ett hygieniskt och noggrant
satt

e serverar sjalvstandigt mat och dryck och ser till att de serveras pa
andamalsenligt satt

o vidljer sjalvstandigt lampliga redskap for de olika serveringssatten

Beromliga e serverar obehindrat mat och dryck och kombinationer av dessa pa

B3 lampligt serveringssatt

e anvander bricka da det ar lampligt i situationen

e serverar obehindrat tallriksportioner enligt situation och
portionerar ut eller lagger upp mat

o tillagar mat infér kunderna som en del av servitérsuppgifterna

Att registrera forsiljning och géra avrikning

e registrerar forsaljning och tar emot betalning av kunder med olika

Nojaktiga . )
N1 betalningssatt
e utfor individuell avrakning, men behover ibland vagledning.
e registrerar forsaljning och tar emot betalning av kunder med olika
betalningssatt
Goda G2 e utfor individuell avrakning enligt anvisning
e registrerar forsaljning och tar emot betalning av kunder med olika
Beromliga betalningssatt
B3 o utfor sjalvstandigt individuell avrakning

Beharskande av den kunskap som ligger till grund for arbetet

Att dra nytta av produktkinnedom

e drsad fortrogen med anviandningsrekommendationer,
tillverkningsmetoder och serveringssatt for dryckesvaror att han
eller hon enligt anvisning kan beratta for kunderna om de
matratter och drycker som hor till utbudet samt deras ursprung

o rekommenderar drycker som passar till matratterna

o talar om vilka av restaurangens matratter och drycker som ar
lampliga for kunder som féljer de vanligaste typerna av specialkost

Nojaktiga
N1

e drsa fortrogen med anvandningsrekommendationer,
tillverkningsmetoder och serveringssatt for dryckesvaror att han
eller hon pa eget initiativ kan beratta for kunderna om de
matratter och drycker som hor till utbudet samt deras ursprung

Goda G2 e rekommenderar drycker som passar till matratterna och
situationen

o talar om vilka av restaurangens matratter och drycker som ar
lampliga for kunder som foljer specialkost
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Beromliga
B3

ar sa fortrogen med anvandningsrekommendationer,
tillverkningsmetoder och serveringssatt for dryckesvaror att han
eller hon obehindrat och naturligt kan beratta for kunderna om de
matratter och drycker som hor till utbudet samt deras ursprung
rekommenderar sjalvstandigt drycker som passar till matratterna
och situationen

talar om vilka av restaurangens matratter och drycker som ar
lampliga for kunder som foljer specialkost och rekommenderar
passande kombinationer till kunderna

Anvindning av gastronomisk terminologi

N&iaktioa e dr fortrogen med gastronomi och tolkar under handledning de
N1] & gastronomiska termerna och namnen pa matratterna pa a la carte-
menyn for kunderna
e dr fortrogen med gastronomi och tolkar enligt anvisning de
Goda G2 gastronomiska termerna och namnen pd matratterna pa a la carte-
menyn for kunderna
e dr fortrogen med gastronomi och tolkar de gastronomiska
Beromliga termerna och namnen pa matratterna pa a la carte-menyn for
B3 kunderna

Att dra nytta av kunskaper om matritter

N&iakti e arsa fortrogen med nationella och internationella ravaror,
ojaktiga . R
N1 produkter och matréatter att han eller hon kan presentera a la
carte-matratterna for kunderna
e arsa fortrogen med nationella och internationella ravaror,
Goda G2 produkter och matratter att heon kan presentera a la carte-
matratterna samt ravarornas ursprung for kunderna
e arsa fortrogen med nationella och internationella ravaror,
Berémliga produkter o‘ch matratter aEt han eller horol pa eget initiativ kann
B3 presentera a la carte-matratterna samt ravarornas ursprung for
kunderna

Beharskande av branschspecifika sprakkunskaper

Nojaktiga e betjanar kunderna pa svenska och klarar sig behjalpligt pa ett
N1 frammande sprak i servicesituationen

e betjanar kunderna pa svenska och skoter servicesituationen pa ett
Goda G2 frammande sprak

100 (122)




Gymnasieexamen inom hotell- och restaurangbranschen
Laroplan for de yrkesinriktade examensdelarna

Beromliga
B3

e betjanar kunderna pa svenska och skoter smidigt
servicesituationen pa ett frimmande sprak

Behirskande av branschspecifika sprakkunskaper hos personer med annan
sprakbakgrund dn svenska

Nojaktiga o skoter servicesituationen pa svenska och klarar sig behjalpligt pa

N1 ett annat fraimmande sprak i servicesituationen

Goda G2 o skoter servicesituationen pa svenska samt pa ett frammande sprak
s e Dbetjanar kunderna pa svenska och skoter smidigt

Beromliga L . . . o

B3 servicesituationen pa ett frammande sprak

Arbete inom alkoholservering

e arbetarienlighet med de faststdllda bestimmelserna och

Nojaktiga riktlinjerna for alkoholservering i arbetet inom kundservice och
N1 forsaljning
o dr fortrogen med gallande alkohollagstiftning
e arbetarienlighet med de faststdllda bestimmelserna och
riktlinjerna for alkoholservering i arbetet inom kundservice och
Goda G2 forsaljning
e dr fortrogen med gallande alkohollagstiftning
e arbetarienlighet med de faststdllda bestimmelserna och
T riktlinjerna for alkoholservering i arbetet inom kundservice och
Beromliga o ate
B3 forsaljning

o dr fortrogen med gallande alkohollagstiftning

Att félja serveringsetiketten

Nojaktiga . o

N1 e arbetar enligt anvisningarna

Goda G2 e arbetar enligt anvisningarna och serveringsetiketten
Beromliga e arbetar enligt instruktionerna och serveringsetiketten
B3

Nyckelkompetenser for livslangt larande

Larande och problemlésning
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planerar sitt arbete, men behoéver handledning i nya situationer

Nojaktiga . e per e
Jaxts eller nar arbetsmiljon férandras
N1 N
e utvarderar resultatet av arbetet och tar emot feedback
e planerar det egna arbetet och kan agera enligt anvisning i nya
situationer eller nar arbetsmiljon férandras
Goda G2 e utvarderar resultatet av arbetet under arbetets gang, tar emot
feedback och handlar enligt den
e planerar sjalvstandigt de uppgifter som ligger pa hens ansvar och
kan agera flexibelt i nya situationer eller nir arbetsmiljon
.1 forandras
Beromliga . . . ; .
B3 e utvarderar resultatet av arbetet, motiverar sin utvardering och

utvecklar sina arbetsinsatser med utgangspunkt i den feedback
hen fatt

Interaktion och samarbete

Nojaktiga o fungerar som medlem i arbetsgruppen vid utférandet av
N1 arbetsuppgifterna pa restaurangen

o fungerar som medlem i arbetsgruppen och i samarbete med
Goda G2 kokspersonalen vid utférandet av arbetsuppgifterna pa

restaurangen

o fungerar som aktiv medlem i arbetsgruppen och i samarbete med
Beromliga kokspersonalen vid utférandet av arbetsuppgifterna pa
B3 restaurangen

Halsa, sakerhet och funktionsformaga

foljer planen for egenkontroll

Nojaktiga e arbetar ergonomiskt
N1 o tar hansyn till sikerhets- och hdlsoaspekter i planeringen av det
egna arbetet samt uppratthaller sdkerheten i arbetsmiljon
o foljer planen for egenkontroll
e arbetar ergonomiskt
Goda G2 o tar hansyn till sikerhets- och hdlsoaspekter i planeringen av det
egna arbetet samt uppratthaller sikerheten i arbetsmiljon
o foljer planen for egenkontroll
e arbetar ergonomiskt
Beromliga e tar sjalvstandigt hdnsyn till sikerhets- och halsoaspekter i
B3 planeringen av det egna arbetet samt formar tillampa det han/hon

lart sig dven i ovantade situationer
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Yrkesetik
o foljer regler och bestimmelser enligt kollektivavtalet och andra
e 1 overenskomna regler och bestammelser
Nojaktiga o e )
e uppfor sig pa ett bra satt
N1 . .. .
o iakttar reglerna for tystnadsplikt
o foljer givna arbetstider
o foljer regler och bestimmelser enligt kollektivavtalet och andra
overenskomna regler och bestammelser
e uppfor sig pa ett bra satt
Goda G2 o iakttar reglerna for tystnadsplikt
o foljer givna arbetstider
o foljer regler och bestimmelser enligt kollektivavtalet och andra
overenskomna regler och bestammelser
Beromliga e uppfor sig pa ett bra satt och som situationen kraver
B3 o iakttar reglerna for tystnadsplikt
o foljer givna arbetstider

Sitt att pavisa yrkesskickligheten

Den studerande pavisar sitt kunnande i examensdelen "A la carte-servering” i ett
yrkesprov genom att visa sin formaga att utféra att utféra arbetsuppgifter inom
kundservice och alkoholservering pa restaurang i samarbete med Ovrig personal.
Studeranden presenterar, sdljer och serverar restaurangens a la carte-matratter och
drycker, registrerar forsaljning och tar emot betalning samt utfor individuell avrakning.
Den studerande visar sina sprakkunskaper i kundsituationer. Omfattningen av arbetet
ska vara tillracklig for att det kunnande som pavisas ska tacka de i grunden och laroplanen
angivna kraven pa yrkesskicklighet. Yrkesprovet utfors om mojligt i en professionell miljo
och studeranden forutsatts arbeta enligt samma arbetstider som évriga pa arbetsplatsen.
Om detta inte gar att forverkliga bor yrkesprovet genomforas i en miljo som sad langt som
mojligt liknar en arbetsplats. Yrkesprovet kan om detta kravs ske pa flera arbetsplatser,
pa skolan eller delvis utféras pa en arbetsplats och delvis pa skolan.

Beskrivning av yrkesprovet

I yrkesprovet for examensdelen ”A la carte-servering” utfor en studerande som medlem
av ett arbetslag en uppgift som ar relaterad till de krav pa yrkeskunnande som &r
beskrivna i ldroplanen. Under LIA-perioden bekantar sig studeranden med
arbetsuppgifterna och har mojlighet att pa ett naturligt satt omsatta sina kunskaper till
kunnande i en verklig arbetssituation. Vid yrkesprovet ska studeranden visa att hen
behdrskar de krav pa yrkesskicklighet och det centrala kunnande som examensdelen
forutsatter.

Studeranden ska gora upp en plan fér yrkesprovet i god tid fore yrkesprovets
genomforande. I planen ska studeranden beskriva det egna arbetet och hur det centrala
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kunnandet framkommer i yrkesprovet. Under yrkesprovet ska studeranden presentera
en beskrivning av verksamhetsprocesserna pa arbetsplatsen.

Larare har ansvar for att klarldgga om den studerande har inlarningssvarigheter eller
andra hinder for att visa sitt kunnande. Dessa bor beaktas da yrkesprovet planeras sa att
studeranden har mojlighet att pavisa sitt kunnande.

Ansvarsfordelning for planering och genomférande av yrkesprov

Alands yrkesgymnasium har huvudansvar for planering och genomférande av
yrkesprovet. Yrkesgymnasiet har ocksd ansvar for att yrkesradet far vederborlig
information och att undervisningspersonal och handledare pa arbetsplatsen far kunskap
om regelverket for yrkesprovet.

Yrkesradet ska godkianna yrkesprovets utformning. Yrkesradet ska ocksa 6vervaka att
yrkesprovet sker enligt regelverket. Yrkesrddet behandlar rattelseyrkande over
bedémning av yrkesprovet. Yrkesradets ordférande undertecknar yrkesprovsbetyget.

Larare har ansvar for att informera den studerande samt arbetsplatsens handledare om
yrkesprovet och hur det bedoms. Larare har ansvar for att yrkesprovet ar sa utformat att
det motsvarar laroplanens mal och kravniva for kunnande och yrkesskicklighet. Larare
kan neka studeranden ratt att delta i yrkesprovet om lararen bedémer att studerandens
kunnande inte ligger pa en sddan niva att studeranden har tillracklig yrkesskicklighet att
avlagga provet med godkdnd bedémning. Larare deltar i utvarderingssamtalet och
besluter om bedémning av yrkesprovet tillsammans med arbetsplatshandledare.

Arbetsplatsens handledare deltar i planeringen av yrkesprovet. Handledaren har i
samrad med ldraren ansvar for att studeranden under LIA-perioden uppnar ett sddant
kunnande att studeranden klarar yrkesprovets kravnivd. Handledaren deltar i
utvarderingssamtalet och besluter om bedémningen av yrkesprovet tillsammans med
lararen.

Studeranden ska inhdmta information om de krav pa yrkesskicklighet for yrket som
beskrivs i laroplanen. Studeranden har ansvar for att tilligna sig den kunskap och det
yrkeskunnande som examensdelen kraver. Studeranden ska informera sig om
yrkesprovets utformning och bedomningskriterier. Studeranden bestammer tidpunkt fér
yrkesprovet tillsammans med ansvarig larare och arbetsplatsens handledare.
Studeranden ska beddoma sitt eget kunnande i en utvardering och delta i
utvarderingssamtalet. Studerandens utvardering ar i regel skriftlig, men av sarskilda skal
kan studeranden ges mojlighet till muntlig utvardering.

Bedomning av yrkesprovet

Larare och arbetshandledare som bedomer yrkesprovet ska vara sakkunniga inom
omradet. Bedomarna forvissar sig om genom fragor att studeranden behadrskar den
kunskap och har det kunnande som kriterierna forutsatter. Vid bedomningen beaktas
studerandens dokumenterade kunnande och kunskaper inom alla centrala delar av
examensdelen. Vid utvarderingssamtalet diskuterar studeranden och beddmarna
prestationerna. Studeranden har ocksa vid samtalet mojlighet att ge tillaggsinformation.
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Lararen och arbetsplatshandledaren tar gemensamt beslut om beddémningen.
Beddmningen ges som vitsord enligt skala 1 - 3 och vitsordet ges utifrdn de mal och
bedémningskriterier som ar faststdllda for examensdelen.

Beddomarna ska dokumentera och motivera sin bedomning pa en faststalld blankett.

Bedomningen av examensdelen ”"A la carte-servering” baseras pa beddmningen av
yrkesprovet.

2.12 Kaféservice, 15 kp

Valbar yrkesinriktad examensdel inom kompetensomradet for kundservice

Krav pa yrkesskicklighet
Den studerande

e stdller i ordning kund- och arbetsutrymmena

tillreder, forbereder och lagger fram kaféprodukter och ser till att de ar av hog
kvalitet

anvander och rengor kaféets maskiner och utrustning

rekommenderar, sdljer och serverar kaféets dryckesvaror och mat
registrerar forsaljning och tar emot betalning av kunder

arbetar inom kundservice

drar nytta av branschspecifika sprakkunskaper i betjaningen av kunderna
stadar upp och ordnar kund- och arbetsutrymmen

foljer planen for egenkontroll

ser till att kunderna ar néjda

Bedomning

Behdrskande av arbetsprocessen

Planering av arbetsuppgifterna under arbetsskiftet

o kommer till arbetsskiftet kladd pa det satt som arbetsuppgiften
kraver och ser till att se presentabel ut till det yttre

Nojaktiga e respekterar arbetstiderna och avtalar vid behov om avsteg fran
N1 dem
e planerar och schemaldgger enligt anvisning arbetsuppgifterna for
sitt arbetsskift

o kommer till arbetsskiftet kladd pa det satt som arbetsuppgiften
kraver och ser till att se presentabel ut till det yttre

e respekterar arbetstiderna och avtalar vid behov om avsteg fran
dem

Goda G2
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planerar och schemalagger arbetsuppgifterna for sitt arbetsskift

Beromliga
B3

kommer till arbetsskiftet kladd pa det satt som arbetsuppgiften
kraver och har ett presentabelt yttre

respekterar arbetstiderna och avtalar vid behov om avsteg fran
dem i enlighet med foretagets eller verksamhetsstallets
verksamhetspraxis

planerar och schemaldgger sjalvstandigt och pa ett andamalsenligt
satt arbetsuppgifterna for sitt arbetsskift

Kund- och arbetsutrymmen

stiller med nagon annans hjalp i ordning kaféets kund- och

Nojaktiga arbetsutrymmen
N1 e stadar upp och ordnar kund- och arbetsutrymmen med nagon
annans hjalp

o stéller enligt anvisning i ordning kaféets kund- och

Goda G2 arbetsutrymmen enligt funktioner
e stddar upp och ordnar kund- och arbetsutrymmen enligt anvisning
o staller pa eget initiativ i ordning kaféets kund- och

Beromliga arbetsutrymmen enligt situation

B3 e stadar upp och ordnar pa eget initiativ kund- och arbetsutrymmen

Att tillreda kaféprodukter och betjina kunder

Nojaktiga
N1

forbereder, tillreder och lagger fram kaféprodukter enligt
anvisningarna

uppmadrksammar kundernas ankomst, upptrader artigt och vagar
kommunicera med dem i servicesituationer

uppmadrksammar kundernas ankomst, upptrader artigt och vagar
kommunicera med dem i servicesituationer

tackar kunderna och ber kunderna om feedback pa tjdnsterna och
produkterna

Goda G2

forbereder, tillreder och lagger fram kaféprodukter pa eget initiativ
uppmarksammar kundernas ankomst, upptrader artigt och
kommunicerar med dem pa ett serviceinriktat satt
rekommenderar och siljer kaféets produkter pa eget initiativ
tackar kunderna och ber kunderna om feedback pa tjansterna och
produkterna samt vidarebefordrar informationen till sin
overordnade

Beromliga
B3

forbereder, tillreder och lagger sjalvstandigt fram kaféprodukter
enligt affirskonceptet
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e uppmarksammar kundernas ankomst, betjdnar dem utan drojsmal
och ser till att de trivs under hela serviceprocessen

e uppmdarksammar kundernas ankomst, betjdnar dem utan dréjsmal
och ser till att de trivs under hela serviceprocessen

e tackar kunderna och ser pa eget initiativ till att kunderna ar néjda
med servicen och produkterna samt vidarebefordrar feedback till
sin 6verordnade

Utforande av arbetsuppgifter relaterade till byte av arbetsskift

Nojaktiga : - .
N1] & e informerar arbetstagare pa nasta skift
o informerar arbetstagaren pa nasta skift om hur situationen ser ut
nar det galler kunder och férsaljning i enlighet med kaféets
Goda G2 :
verksamhetspraxis
e informerar arbetstagaren pa nasta skift om hur situationen ser ut
Beromliga nar det giller kunder och forsaljning i enlighet med kaféets
B3 verksamhetspraxis

Beharskande av arbetsmetoder, -redskap och -material

Att tillreda och lagga fram kaféprodukter

o tillreder kaféets produkter genom att anvdanda verksamhetsstallets
maskiner och utrustning

Nojaktiga o tillreder eller forbereder kaféets mat och drycker av ravaror av

N1 olika foradlingsgrad med nagon annans hjalp

o stalleri ordning vitrin eller servicedisk

o ser till att de produkter som siljs racker till

o tillreder kaféets produkter genom att anvdanda verksamhetsstallets
maskiner och utrustning

o tillreder eller forbereder kaféets mat och drycker av ravaror av
olika foradlingsgrad enligt anvisning

el o stdlleri ordning vitrin eller servicedisk
e ser enligt anvisning till att de produkter som saljs racker till och ar
av bra kvalitet
o tillreder sjdlvstandigt kaféets produkter enligt anvisning genom att
Berémliga a.nvénda Verks?mhetsstéille;ts mask?n_er_och u,trustning
B3 o tillreder eller forbereder pa eget initiativ kaféets mat och drycker

av ravaror av olika foradlingsgrad
o stéller sjdlvstandigt i ordning vitrin eller servicedisk
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e ser pa eget initiativ till att de produkter som saljs racker till och ar
av bra kvalitet

Anvandning av kassasystem och kaféutrustning

e anvander under handledning verksamhetsstallets kassa eller
N&iakti kassasystem samt tar emot och hanterar de vanligaste
Ojaktiga . o . )
N1 betalningsmedlen pa ett sakert satt
o fyller vid behov automaterna enligt anvisning
e rengoOr verksamhetsstillets maskiner eller utrustning
o anvander smidigt verksamhetsstallets kassa eller kassasystem
samt tar emot och hanterar de vanligaste betalningsmedlen pa ett
sakert satt
Goda G2 e fyller vid behov automaterna
e rengor verksamhetsstallets maskiner eller utrustning pa eget
initiativ
e beharskar de olika funktionerna vid arbete i kassa ocksa nar det ar
brattom och hanterar sjalvstandigt olika betalningsmedel samt
Berémliga utfor krflssaarbetet pa ett ansvarsfullt sifi.tt ) )
B3 o fyller vid behov automaterna och kan férutse nar det behovs
e ser pa eget initiativ till att verksamhetsstallets maskiner eller
utrustning ar rena och rengor dem enligt behov

Behidrskande av den kunskap som ligger till grund for arbetet

Att dra nytta av produktkinnedom

e presenterar huvudravarorna i och priserna pa verksamhetsstallets
Nojaktiga mest sdlda produkter samt berattar under handledning om

N1 produkter som passar kunder med specialkost (laktosfritt,
mjolkfritt och glutenfritt)

e presenterar huvudrdvarorna i och priserna pa verksamhetsstallets
produkter samt deras lamplighet for kunder som foljer de

el vanligaste typerna av specialkost

e presenterar pd ett mangsidigt satt huvudravarorna i och priserna
Beromliga pa verksamhetsstallets produkter samt deras lamplighet for
B3 kunder som féljer de vanligaste typerna av specialkost

Tillredning och anvindning av samt serveringssitt for drycker
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e 1 e har under handledning gjort sig sa fortrogen med tillredning,
Nojaktiga . . i oy 1
N1 anvandning och serveringssatt for olika typer av drycker att han
eller hon kan tillreda dem i enlighet med kundernas bestallningar
e har enligt anvisningarna gjort sig sa fortrogen med tillredning,
Goda G2 anvandning och serveringssatt for olika typer av drycker att han
eller hon kan tillreda dem i enlighet med kundernas bestillningar
e har pa eget initiativ gjort sig sa fortrogen med tillredning,
Beromliga anvandning och serveringssatt for olika typer av drycker att han
B3 eller hon kan tillreda dem i enlighet med kundernas bestallningar
Prissdttning av produkter
Ei] aktiga e prissatter, men behover tidvis handledning
e soker upp produktens ratta forsaljningspris i prisforteckningen
Goda G2 och marker ut det enligt anvisning
Berémliga e soker upp produkte.r}s raFta f_orsal]nmgsprls i prisforteckningen
B3 och marker ut det sjalvstandigt

Beharskande av branschspecifika sprakkunskaper

Nojaktiga e betjanar kunderna pa svenska och skoter servicesituationen och
N1 klarar sig behjalpligt pa ett fraimmande sprak i servicesituationen
e betjanar kunderna pa svenska och skoter servicesituationen pa ett
Goda G2 frammande sprak
s e Dbetjanar kunderna pa svenska och skoter smidigt
Beromliga L . o . o
B3 servicesituationen pa flera frammande sprak

Beharskande av branschspecifika sprakkunskaper hos personer med annan
sprakbakgrund dn svenska

Nojaktiga o skoter servicesituationen pa svenska och klarar sig behjalpligt pa

N1 ett annat frammande sprak

Goda G2 o skoter servicesituationen pa svenska samt pa ett frimmande sprak
T e betjanar kunderna pa svenska och skoter smidigt

Beromliga L . o . o

B3 servicesituationen pa ett frammande sprak
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Nyckelkompetenser for livslangt larande

Larande och problemlésning

Eil aktiga e planerar sitt arbete men behover viagledning i nya situationer
e planerar det egna arbetet och kan agera i nya situationer eller
Goda G2 handla i enlighet med givna anvisningar
T e planerar sjdlvstandigt de uppgifter som ligger pa hans/hennes
Beromliga . : . .
B3 ansvar och kan agera flexibelt i nya situationer

Interaktion och samarbete

Nojaktiga o fungerar som medlem i arbetsgruppen vid utférandet av
N1 arbetsuppgifterna pa kaféet
o fungerar som medlem i arbetsgruppen vid utférandet av
Goda G2 arbetsuppgifterna pa kaféet
s o fungerar som en aktiv och positiv medlem i arbetsgruppen vid
Beromliga b . o .
B3 utférandet av arbetsuppgifterna pa kaféet

Hilsa, sikerhet och funktionsformaga

Nojaktiga
N1

foljer planen for egenkontroll

arbetar ergonomiskt

foljer foretagets eller verksamhetsstallets sdkerhetsanvisningar
och bestaimmelser och fororsakar inte fara for sig sjalv eller andra

Goda G2

foljer planen for egenkontroll

arbetar ergonomiskt

foljer foretagets eller verksamhetsstallets sakerhetsanvisningar
och bestammelser samt tar i sitt arbete hansyn till
arbetsgemenskapens, arbetskamraternas, sin egen och kundernas
sdkerhet

Beromliga
B3

foljer planen for egenkontroll

arbetar ergonomiskt

foljer foretagets eller verksamhetsstallets sdkerhetsanvisningar
och bestammelser samt tar i sitt arbete hansyn till
arbetsgemenskapens, arbetskamraternas, sin egen och kundernas
sakerhet

kdnner igen och informerar om faror och risker som han/hon
noterat

110 (122)




Gymnasieexamen inom hotell- och restaurangbranschen
Laroplan for de yrkesinriktade examensdelarna

Yrkesetik
o foljer regler och bestimmelser enligt kollektivavtalet och andra
e 1 overenskomna regler och bestammelser
Nojaktiga o e )
N1 e uppfor sig pa ett bra satt

o iakttar reglerna for tystnadsplikt
o fOljer givna arbetstider

o foljer regler och bestimmelser enligt kollektivavtalet och andra
overenskomna regler och bestammelser samt forbinder sig till
arbetsplatsens verksamhet

Goda G2 e uppfor sig pa ett bra satt

o iakttar reglerna for tystnadsplikt

o foljer givna arbetstider

o foljer regler och bestaimmelser enligt kollektivavtalet och andra
overenskomna regler och bestammelser samt forbinder sig till
arbetsplatsens verksamhet

e uppfor sig pa ett bra satt och som situationen kraver

o iakttar reglerna for tystnadsplikt

o foljer givna arbetstider

Beromliga
B3

Sétt att pavisa yrkesskickligheten

Den studerande pdavisar sitt kunnande i examensdelen "Kaféservice” i ett yrkesprov
genom att visa sin formaga att utfora arbetsuppgifter pa ett kafé i samarbete med 6vriga
arbetstagare. Studeranden staller i ordning kund- och arbetsutrymmena, forbereder eller
framstdller produkter eller tjanster, registrerar forsaljning samt ser till att kund- och
arbetsutrymmen ar stddade och trivsamma. Den studerande visar sina sprakkunskaper i
kundservicesituationer. Omfattningen av arbetet ska vara tillracklig for att det kunnande
som pavisas ska tdcka de i grunden och laroplanen angivna kraven pa yrkesskicklighet.
Yrkesprovet utfors om mojligt i en professionell miljé och studeranden forutsatts arbeta
enligt samma arbetstider som dvriga pad arbetsplatsen. Om detta inte gar att forverkliga
bor yrkesprovet genomforas i en miljo som sa langt som mojligt liknar en arbetsplats.
Yrkesprovet kan om detta kravs ske pa flera arbetsplatser, pa skolan eller delvis utféras
pa en arbetsplats och delvis pa skolan.

Beskrivning av yrkesprovet

[ yrkesprovet for examensdelen "Kaféservice” utfér en studerande som medlem av ett
arbetslag en uppgift som ar relaterad till de krav pa yrkeskunnande som ar beskrivna i
laroplanen. Under LIA-perioden bekantar sig studeranden med arbetsuppgifterna och har
mojlighet att pad ett naturligt satt omsatta sina kunskaper till kunnande i en verklig
arbetssituation. Vid yrkesprovet ska studeranden visa att hen beharskar de krav pa
yrkesskicklighet och det centrala kunnande som examensdelen forutsatter.
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Studeranden ska gora upp en plan fér yrkesprovet i god tid fore yrkesprovets
genomforande. I planen ska studeranden beskriva det egna arbetet och hur det centrala
kunnandet framkommer i yrkesprovet. Under yrkesprovet ska studeranden presentera
en beskrivning av verksamhetsprocesserna pa arbetsplatsen. Larare har ansvar for att
klarldgga om den studerande har inlarningssvarigheter eller andra hinder for att visa sitt
kunnande. Dessa bor beaktas da yrkesprovet planeras sa att studeranden har mojlighet
att pavisa sitt kunnande.

Ansvarsfordelning for planering och genomférande av yrkesprov

Alands yrkesgymnasium har huvudansvar for planering och genomférande av
yrkesprovet. Yrkesgymnasiet har ocksd ansvar for att yrkesradet far vederborlig
information och att undervisningspersonal och handledare pa arbetsplatsen far kunskap
om regelverket for yrkesprovet.

Yrkesradet ska godkianna yrkesprovets utformning. Yrkesradet ska ocksa 6vervaka att
yrkesprovet sker enligt regelverket. Yrkesrddet behandlar rattelseyrkande over
bedémning av yrkesprovet. Yrkesradets ordférande undertecknar yrkesprovsbetyget.

Larare har ansvar for att informera den studerande samt arbetsplatsens handledare om
yrkesprovet och hur det beddms. Larare har ansvar for att yrkesprovet ar sa utformat att
det motsvarar laroplanens mal och kravniva for kunnande och yrkesskicklighet. Larare
kan neka studeranden ratt att delta i yrkesprovet om lararen bedémer att studerandens
kunnande inte ligger pa en sddan niva att studeranden har tillracklig yrkesskicklighet att
avlagga provet med godkind bedémning. Larare deltar i utvarderingssamtalet och
besluter om bedémning av yrkesprovet tillsammans med arbetsplatshandledare.

Arbetsplatsens handledare deltar i planeringen av yrkesprovet. Handledaren har i
samrad med ldraren ansvar for att studeranden under LIA-perioden uppnar ett sddant
kunnande att studeranden klarar yrkesprovets kravnivd. Handledaren deltar i
utvarderingssamtalet och besluter om bedémningen av yrkesprovet tillsammans med
lararen.

Studeranden ska inhdmta information om de krav pa yrkesskicklighet for yrket som
beskrivs i laroplanen. Studeranden har ansvar for att tilligna sig den kunskap och det
yrkeskunnande som examensdelen kraver. Studeranden ska informera sig om
yrkesprovets utformning och bedomningskriterier. Studeranden bestammer tidpunkt fér
yrkesprovet tillsammans med ansvarig larare och arbetsplatsens handledare.
Studeranden ska beddoma sitt eget kunnande i en utvardering och delta i
utvarderingssamtalet. Studerandens utvardering ar i regel skriftlig, men av sarskilda skal
kan studeranden ges mojlighet till muntlig utvardering.

Bedomning av yrkesprovet

Larare och arbetshandledare som bedomer yrkesprovet ska vara sakkunniga inom
omradet. Bedomarna forvissar sig om genom fragor att studeranden behadrskar den
kunskap och har det kunnande som kriterierna forutsatter. Vid bedomningen beaktas
studerandens dokumenterade kunnande och kunskaper inom alla centrala delar av
examensdelen. Vid utvarderingssamtalet diskuterar studeranden och beddmarna
prestationerna. Studeranden har ocksa vid samtalet mojlighet att ge tillaggsinformation.
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Lararen och arbetsplatshandledaren tar gemensamt beslut om beddémningen.
Beddmningen ges som vitsord enligt skala 1 - 3 och vitsordet ges utifrdn de mal och
bedémningskriterier som ar faststillda for examensdelen. Bedomarna ska dokumentera

och motivera sin bedomning pa en faststélld blankett. Bedomningen av examensdelen
"Kaféservice” baseras pa bedomningen av yrkesprovet.
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2.13 Fordjupad yrkeskompetens, 10 kp

Valbar yrkesinriktad examensdel inom kompetensomradet for kundservice

Krav pa yrkesskicklighet

Den studerande

kanner till viktiga producentlander for olika drycker (vin, 0l, sprit, kaffe och te) i
olika varldsdelar och vilken typ av drycker de producerar

kanner till ravaror, destilleringsmetoder och lagring av drycker

kdnner till hur olika landers lagstiftnings- och klassificeringssystem ar
uppbyggda och hur man tolkar information pa etiketten

kanner till dryckernas historia och kulturella forankring (kaffe, te, vin och sprit)
kan tillreda drinkar och olika kaffe- och tedrycker och anvander ratt
tillagningsmetod

kan identifiera drinkar och placera drinkar i ratt grupp

anvander branschspecifikt sprak vid provsmakning, beskrivning och
presentation av dryckerna

behdrskar kassafunktioner och rutiner i lagerprogram

beharskar priskalkylering och uppgoérande av prislistor

arbetar kundorienterat

kanner till och haller sig uppdaterad gallande trender

drar nytta av branschspecifika sprakkunskaper i betjaningen av kunderna
stddar upp och ordnar kund- och arbetsutrymmen

foljer planen for egenkontroll

Bedomning

Behdrskande av arbetsprocessen

Planering av arbetsuppgifterna under arbetsskiftet

N1

Nojaktiga e planerar och schemaldgger arbetsuppgifterna for sitt arbetsskift

o kommer till arbetsskiftet kladd pa det satt som arbetsuppgiften
kraver och ser till att se presentabel ut till det yttre

e iordningstaller kund-, arbets- och férsaljningsutrymmen och ser
till att all utrustning finns pa 6verenskommet satt pa foretaget med
ndgon annans hjalp

Goda G2 sitt arbetsskift

o kommer till arbetsskiftet kladd pa det satt som arbetsuppgiften
kraver och ser till att se presentabel ut till det yttre
e planerar och schemaldgger pa eget initiativ arbetsuppgifterna for

e iordningstdller kund-, arbets- och férsaljningsutrymmen och ser
till att all utrustning finns pa 6verenskommet satt pa foretaget
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Beromliga
B3

kommer till arbetsskiftet kladd pa det satt som arbetsuppgiften
kraver och har ett presentabelt yttre

planerar och schemaldgger sjalvstandigt arbetsuppgifterna for sitt
arbetsskift

iordningstéller pa eget initiativ kund-, arbets- och
forsaljningsutrymmen och ser till att all utrustning finns pa
overenskommet satt pa foretaget

Forsadljning och servering av drycker

Nojaktiga
N1

uppmarksammar kundernas ankomst och upptrader i enlighet med
foretagets servicemodell

presenterar och saljer drycker och 6vriga produkter

registrerar forsaljning, tar betalt av kunder med olika
betalningsmedel och deltar i utférandet av individuell avrakning
under handledning

Goda G2

uppmadrksammar kundernas ankomst och upptrader i enlighet med
foretagets servicemodell samt agerar i samspel med kunderna
presenterar, rekommenderar och saljer drycker och 6vriga
produkter

registrerar forsaljning, tar betalt av kunder med olika
betalningsmedel och utfér individuell avrakning enligt anvisning

Beromliga
B3

uppmadrksammar kundernas ankomst, betjanar dem utan dréjsmal
i enlighet med foretagets servicemodell och ser till att de trivs
under hela serviceprocessen

presenterar, rekommenderar och saljer drycker och 6vriga
produkter och stravar efter att 6ka forsaljningen

registrerar sjdlvstandigt och noggrant férsaljning, tar betalt av
kunder med olika betalningsmedel och utfér individuell avrakning

Att blanda ti

11 drinkar och att tillreda kaffe och te

Nojaktiga
N1

blandar under handledning till de mest sdlda drinkarna, kaffe- och
tesorter

Goda G2

blandar enligt anvisning till de mest sdlda drinkarna, kaffe- och
tesorter

Beromliga
B3

blandar flinkt och enligt anvisning till de mest sdlda drinkarna,
kaffe- och tesorter
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Kund- och personalsikert arbetssitt

Nojaktiga
N1

arbetar med hansyn till sakerhetsriskerna utan att aventyra den
egna sakerheten och kundernas sdkerhet i enlighet med foretagets
anvisningar

forutser sakerhetsrisker och informerar om dem i enlighet med
foretagets praxis

Goda G2

arbetar med hansyn till sakerhetsriskerna utan att aventyra den
egna sdkerheten och kundernas sdkerhet i enlighet med foretagets
anvisningar

forutser sakerhetsrisker och informerar om dem i enlighet med
foretagets praxis

Beromliga
B3

arbetar med hansyn till sakerhetsriskerna utan att aventyra den
egna sakerheten och kundernas sidkerhet i enlighet med foretagets
anvisningar

forutser sakerhetsrisker och informerar om dem i enlighet med
foretagets praxis

Kundorienterad service

Nojaktiga e ber enligt anvisning om feedback pa tjansterna och produkterna
N1 e tackar kunderna och onskar dem vilkomna ater

e ber om feedback pa tjdnsterna och produkterna och
Goda G2 vidarebefordrar informationen

o tackar kunderna och énskar dem valkomna dter

e ber sjalvstandigt om feedback pa tjdnsterna och produkterna och
Beromliga vidarebefordrar informationen
B3 o tackar kunderna och énskar dem valkomna dter

Utforande av arbetsuppgifter relaterade till byte av arbetsskift

utférande av arbetsuppgifter relaterade till byte av arbetsskift

Ei] aktiga e informerar under handledning arbetstagaren pa nasta skift om hur

situationen ser ut nar det galler kunder och forsaljning
e stddar och ordnar kund-, arbets- och forsaljningsutrymmena pa

eget initiativ

Goda G2 o informerar arbetstagaren pa nasta skift om hur situationen ser ut
nar det giller kunder och forsaljning i enlighet med féretagets
verksamhetspraxis

Beromliga e stddar och ordnar sjalvstandigt och pa ett effektivt satt kund-,

B3 arbets- och forsaljningsutrymmena
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o informerar arbetstagaren pa nasta skift om hur situationen ser ut
nar det galler kunder och férsaljning i enlighet med foretagets
verksamhetspraxis

Behdrskande av arbetsmetoder, -redskap och -material

Att forvara, blanda till och servera drycker

e tar hand om foérvaring av drycker enligt anvisning

o serverar enligt anvisning drycker vid ratt temperatur i lampliga
glas

e blandar till och serverar under handledning de bast sdljande
drinkarna, kaffe- och tedrycker

Nojaktiga
N1

e tar pa eget initiativ hand om férvaring av drycker

o serverar drycker vid ratt temperatur i lampliga glas
Goda G2 o blandar till och serverar enligt anvisning de bast sdljande
drinkarna, kaffe- och tedrycker med lampliga metoder

e tar sjdlvstandigt hand om foérvaring av drycker

e serverar pa eget initiativ drycker vid ratt temperatur i lampliga
Beromliga glas

B3 e blandar till och serverar sjilvstandigt de bast sdljande drinkarna,
kaffe- och tedryckerna med lampliga metoder

Anviandning och rengéring av redskap och utrustning

Nojaktiga e anvander enligt anvisning redskap och utrustning for tillblandning
N1 och servering av drycker samt rengér dem

e anvander pa eget initiativ redskap och utrustning for tillblandning
Goda G2 och servering av drycker samt rengér dem

e anvander sjalvstandigt redskap och utrustning for tillblandning

Beromliga . ; o
& och servering av drycker samt rengér dem under arbetets gang

B3

Beharskande av den kunskap som ligger till grund for arbetet

Arbete inom alkoholservering

e arbetarienlighet med de faststdllda bestimmelserna och
Nojaktiga riktlinjerna for alkoholservering i arbetet inom kundservice och
N1 forsaljning

o dr fortrogen med gallande alkohollagstiftning
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Goda G2

arbetar i enlighet med de faststillda bestammelserna och
riktlinjerna for alkoholservering i arbetet inom kundservice och
forsaljning

ar fortrogen med gillande alkohollagstiftning

Beromliga
B3

arbetar i enlighet med de faststillda bestammelserna och
riktlinjerna for alkoholservering i arbetet inom kundservice och
forsaljning

ar fortrogen med gallande alkohollagstiftning

Att dra nytta av produktkinnedom

Nojaktiga e redogor for de mest sdlda produkterna, anviandningsomradena och
N1 priserna

e redogor for de mest salda produkterna, priserna,
Goda G2 tillredningsmetoderna och anviandningsomradena

e redogor pa ett mangsidigt och professionellt for de mest sdlda
Beromliga produkterna, priserna, tillredningsmetoderna och
B3 anvandningsomradena

Kunskaper om dryckernas historia och kultur

Nojaktiga e redogor for de vanligaste dryckernas historia och var de
N1 produceras
e presenterar pd ett kunnigt satt de mest salda dryckernas
Goda G2 produktionsland, historia och kultur
s e presenterar pa ett kunnigt och levande satt dryckernas harkomst,
Beromliga . .
B3 historia och kultur

Beharskande av branschspecifika sprakkunskaper

Nojaktiga e betjanar kunderna pa svenska och skoter servicesituationen och
N1 klarar sig behjalpligt pa ett fraimmande sprak i servicesituationen
e betjanar kunderna pa svenska och skoter servicesituationen
Goda G2 smidigt pa ett fraimmande sprak
s e Dbetjanar kunderna pa svenska och skoéter smidigt
Beromliga L . o . o
B3 servicesituationen pa flera fraimmande sprak

Beharskande av branschspecifika sprakkunskaper hos personer med annan
sprakbakgrund dn svenska
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Nojaktiga o skoter servicesituationen pa svenska och klarar sig behjalpligt pa
N1 ett annat frammande sprak i servicesituationen
o skoter servicesituationen svenska samt pa ett fraimmande sprak
Goda G2
s e Dbetjanar kunderna pa svenska och skoter smidigt
Beromliga L . . . o
B3 servicesituationen pa ett frimmande sprak

Nyckelkompetenser for livslangt larande

Larande och problemlésning

planerar sitt arbete, men behoéver handledning i nya situationer

Nojaktiga eller nar arbetsmiljon férandras
N1 e planerar sitt arbete, men behover handledning i nya situationer
eller nar arbetsmiljon férandras
o planerar det egna arbetet och kan agera enligt anvisning i nya
situationer eller ndr arbetsmiljon férandras
Goda G2 e utvarderar resultatet av arbetet under arbetets gang, tar emot
feedback och handlar enligt den
e planerar sjalvstandigt de uppgifter som ligger pa hens ansvar och
kan agera flexibelt i nya situationer eller nar arbetsmiljon
s forandras
Beromliga . . . ; .
B3 e utvarderar resultatet av arbetet, motiverar sin utvardering och

utvecklar sina arbetsinsatser med utgangspunkt i den feedback
hen fatt

Interaktion och samarbete

Nojaktiga o fungerar som medlem i arbetsgruppen vid arbetet med att servera
N1 alkoholdrycker pa restaurang med utskankningstillstand

o fungerar som medlem i arbetsgruppen vid arbetet med att servera
Goda G2 alkoholdrycker pa restaurang med utskankningstillstand
Berémlica o fungerar aktivt som medlem i arbetsgruppen vid arbetet med att
B3 & servera alkoholdrycker pa restaurang med utskdankningstillstand

Hilsa, sikerhet och funktionsformaga

Nojaktiga
N1

foljer planen for egenkontroll
tar hand om sakerheten i arbetsmiljon
kanner till sin egen roll i uppratthallandet av sdkerheten
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e arbetar ergonomiskt
o foljer planen for egenkontroll
o tar hand om sdkerheten i arbetsmiljon och uppratthaller den
Goda G2 e Kkanner till sin egen roll i uppratthallandet av sakerheten
e kanner till sin egen roll i uppratthallandet av sakerheten
e arbetar ergonomiskt
o foljer planen for egenkontroll
Berémlica e tar pa ett ansvarsfullt satt hand om sdkerheten i arbetsmiljon
B3 & e Kkanner till sin egen roll i uppratthallandet av sakerheten
e arbetar ergonomiskt
Yrkesetik
o foljer regler och bestimmelser enligt kollektivavtalet och andra
overenskomna regler och bestimmelser
Nojaktiga e uppfor sig pa ett bra satt
N1 o iakttar reglerna for tystnadsplikt

e sorterarienlighet med ett hallbart verksamhetssatt
o fOljer givna arbetstider

o foljer regler och bestimmelser enligt kollektivavtalet och andra
overenskomna regler och bestammelser

e uppfor sig pa ett bra satt

Goda G2 o iakttar reglerna for tystnadsplikt

e sorterarienlighet med ett hallbart verksamhetssatt

o foljer givna arbetstider

o foljer regler och bestaimmelser enligt kollektivavtalet och andra
overenskomna regler och bestimmelser

e uppfor sig pa ett bra satt och som situationen kraver

o iakttar reglerna for tystnadsplikt

e sorterarienlighet med ett hallbart verksamhetssatt

o foljer givna arbetstider

Beromliga
B3

Sétt att pavisa yrkesskickligheten

Den studerande pavisar sitt kunnande i examensdelen "Fordjupad yrkeskompetens” i ett
yrkesprov genom att visa sin féormaga att utféra arbetsuppgifter inom kundservice pa en
restaurang med utskankningstillstand eller pa ett kafé eller i en restaurang i enlighet med
affarskonceptet i samarbete med Ovriga arbetstagare pa foretaget. Studeranden
rekommenderar, presenterar, siljer, blandar till och serverar drycker och andra varor till
kunderna och iakttar utskdnkningsbestammelserna och Ovriga anvisningar. Hen
registrerar forsaljning och tar betalt samt tar ansvar for kund- och personalsikerheten.
Studerande arbetar kundorienterat och visar sina sprakkunskaper i olika. Omfattningen
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av arbetet ska vara tillracklig for att det kunnande som pavisas ska tdacka de i grunden och
laroplanen angivna kraven pa yrkesskicklighet. Yrkesprovet utférs om mojligt i en
professionell miljo och studeranden forutsatts arbeta enligt samma arbetstider som
ovriga pa arbetsplatsen. Om detta inte gar att forverkliga bor yrkesprovet genomforas i
en miljo som sa langt som mojligt liknar en arbetsplats. Yrkesprovet kan om detta kravs
ske pa flera arbetsplatser, pa skolan eller delvis utféras pa en arbetsplats och delvis pa
skolan.

Beskrivning av yrkesprovet

[ yrkesprovet for examensdelen "Fordjupad yrkeskompetens” utfér en studerande som
medlem av ett arbetslag en uppgift som ar relaterad till de krav pa yrkeskunnande som ar
beskrivna i laroplanen. Under LIA-perioden bekantar sig studeranden med
arbetsuppgifterna och har mojlighet att pa ett naturligt satt omsatta sina kunskaper till
kunnande i en verklig arbetssituation. Vid yrkesprovet ska studeranden visa att hen
beharskar de krav pa yrkesskicklighet och det centrala kunnande som examensdelen
forutsatter.

Studeranden ska gora upp en plan for yrkesprovet i god tid fore yrkesprovets
genomforande. I planen ska studeranden beskriva det egna arbetet och hur det centrala
kunnandet framkommer i yrkesprovet. Under yrkesprovet ska studeranden presentera
en beskrivning av verksamhetsprocesserna pa arbetsplatsen.

Larare har ansvar for att klarligga om den studerande har inlarningssvarigheter eller
andra hinder for att visa sitt kunnande. Dessa bor beaktas da yrkesprovet planeras sa att
studeranden har mojlighet att pavisa sitt kunnande.

Ansvarsfordelning for planering och genomférande av yrkesprov

Alands yrkesgymnasium har huvudansvar for planering och genomférande av
yrkesprovet. Yrkesgymnasiet har ocksa ansvar for att yrkesrddet far vederborlig
information och att undervisningspersonal och handledare pa arbetsplatsen far kunskap
om regelverket for yrkesprovet.

Yrkesradet ska godkanna yrkesprovets utformning. Yrkesradet ska ocksa dvervaka att
yrkesprovet sker enligt regelverket. Yrkesrddet behandlar rattelseyrkande o6ver
beddmning av yrkesprovet. Yrkesradets ordférande undertecknar yrkesprovsbetyget.

Larare har ansvar for att informera den studerande samt arbetsplatsens handledare om
yrkesprovet och hur det bedéms. Larare har ansvar for att yrkesprovet ar sa utformat att
det motsvarar laroplanens mal och kravniva for kunnande och yrkesskicklighet. Larare
kan neka studeranden ratt att delta i yrkesprovet om lararen bedémer att studerandens
kunnande inte ligger pa en sadan niva att studeranden har tillracklig yrkesskicklighet att
avlagga provet med godkdnd beddmning. Lirare deltar i utvdrderingssamtalet och
besluter om bedémning av yrkesprovet tillsammans med arbetsplatshandledare.

Arbetsplatsens handledare deltar i planeringen av yrkesprovet. Handledaren har i
samrad med ldraren ansvar for att studeranden under LIA-perioden uppnar ett sddant
kunnande att studeranden klarar yrkesprovets kravnivd. Handledaren deltar i
utvarderingssamtalet och besluter om bedéomningen av yrkesprovet tillsammans med
lararen.
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Studeranden ska inhdmta information om de krav pa yrkesskicklighet for yrket som
beskrivs i laroplanen. Studeranden har ansvar for att tilligna sig den kunskap och det
yrkeskunnande som examensdelen kraver. Studeranden ska informera sig om
yrkesprovets utformning och bedémningskriterier. Studeranden bestammer tidpunkt for
yrkesprovet tillsammans med ansvarig larare och arbetsplatsens handledare.
Studeranden ska bedoma sitt eget kunnande i en utvdardering och delta i
utvarderingssamtalet. Studerandens utvardering ar i regel skriftlig, men av sarskilda skal
kan studeranden ges mojlighet till muntlig utvardering.

Bedomning av yrkesprovet

Larare och arbetshandledare som bedomer yrkesprovet ska vara sakkunniga inom
omradet. Bedomarna forvissar sig om genom fragor att studeranden behadrskar den
kunskap och har det kunnande som Kkriterierna forutsatter. Vid bedomningen beaktas
studerandens dokumenterade kunnande och kunskaper inom alla centrala delar av
examensdelen. Vid utvarderingssamtalet diskuterar studeranden och beddmarna
prestationerna. Studeranden har ocksa vid samtalet mojlighet att ge tillaggsinformation.

Lararen och arbetsplatshandledaren tar gemensamt beslut om beddémningen.
Bedomningen ges som vitsord enligt skala 1 - 3 och vitsordet ges utifrdn de mal och
bedémningskriterier som ar faststdllda for examensdelen.

Bedomarna ska dokumentera och motivera sin bedomning pa en faststalld blankett.

Bedomningen av examensdelen "Fordjupad yrkeskompetens” baseras pa bedémningen
av yrkesprovet.

122 (122)



	1  INLEDNING
	1.1  Utbildningens mål
	1.1.1 Yrkeskompetens inom sjöfartsbranschen
	1.1.2 Behörighet som ansvarig föreståndare för restaurang med utskänkningstillstånd
	1.2 Samverkan med arbetslivet
	1.3 Kompetensområdenas uppbyggnad

	2  YRKESINRIKTADE EXAMENSDELAR
	2.1 Att verka inom logi- och restaurangverksamhet, 30 kp
	Behärskande av arbetsprocessen
	Att arbeta i skift
	Arbete inom kundservice och matlagning
	Kvalitativ verksamhet som utövas enligt principer om hållbar utveckling

	Behärskande av arbetsmetoder, -redskap och -material
	Tillredning av frukost- eller lunchmat och arbete inom kundservice
	Behärskande av arbetsredskap och -metoder
	Renhållning av kund- och arbetsutrymmen samt maskiner och utrustning
	Registrering av försäljning

	Behärskande av den kunskap som ligger till grund för arbetet
	Branschkännedom
	Råvarukännedom
	Att fungera på arbetet och i arbetsgemenskapen

	Nyckelkompetenser för livslångt lärande
	Lärande och problemlösning
	Interaktion och samarbete
	Hälsa, säkerhet och funktionsförmåga
	Yrkesetik


	KOMPETENSOMRÅDET FÖR KOCK
	2.2 Tillredning av lunchrätter, 40 kp
	Behärskande av arbetsprocessen
	Att arbeta i skift
	Tillredning av lunchrätter och kundservice
	Upprätthållande av en ren och ordningsam arbetsmiljö

	Behärskande av arbetsmetoder, -redskap och -material
	Råvaruhantering
	Användning av redskap, utrustning och metoder för matlagning och bakning

	Behärskande av den kunskap som ligger till grund för arbetet
	Att verka i enlighet med affärskoncept eller verksamhetsidé
	Kvalitativ verksamhet som utövas enligt principer om hållbar utveckling
	Kännedom om råvaror och maträtter
	Att följa näringsrekommendationerna
	Att laga specialkost
	Anpassning av recept
	Planering av menyn

	Nyckelkompetenser för livslångt lärande
	Lärande och problemlösning
	Interaktion och samarbete
	Hälsa, säkerhet och funktionsförmåga
	Yrkesetik


	2.3 Tillredning av mat i portioner, 20 kp
	Behärskande av arbetsprocessen
	Att arbeta i skift
	Tillredning av mat i portioner
	Kvalitativ verksamhet som utövas enligt principer om hållbar utveckling
	Att se till att kunderna är nöjda
	Förberedelse inför skiftbyte eller kommande arbetsdag
	Säkert och ansvarsfullt agerande
	Utvärdering av egen verksamhet

	Behärskande av arbetsmetoder, -redskap och -material
	Råvaruanvändning
	Användning av metoder och redskap för matlagning

	Behärskande av den kunskap som ligger till grund för arbetet
	Att dra nytta av gastronomiska kunskaper
	Att följa näringsrekommendationer och laga specialkost
	Kostnadseffektiv och framgångsrik verksamhet
	Att verka enligt principerna för en hållbar utveckling

	Nyckelkompetenser för livslångt lärande
	Lärande och problemlösning
	Interaktion och samarbete
	Hälsa, säkerhet och funktionsförmåga
	Yrkesetik


	2.4 A la carte-matlagning, 20 kp
	Behärskande av arbetsprocessen
	Planering av arbetsuppgifterna under arbetsskiftet
	Att laga och lägga fram a la carte-maträtter
	Utförande av arbetsuppgifter relaterade till efterarbete efter matlagning och byte av arbetsskift

	Behärskande av arbetsmetoder, -redskap och -material
	Val och hantering av råvaror
	Användning av matlagningsredskap, -maskiner och -utrustning
	Användning av matlagningsmetoder

	Behärskande av den kunskap som ligger till grund för arbetet
	Att verka enligt affärskonceptet
	Att dra nytta av gastronomiska kunskaper
	Att dra nytta av kunskaper om maträtter
	Tillredning av maträtter till kunder med specialkost
	Prissättning av maträtter

	Nyckelkompetenser för livslångt lärande
	Lärande och problemlösning
	Interaktion och samarbete
	Hälsa, säkerhet och funktionsförmåga
	Yrkesetik


	2.5 Storkök, 15 kp
	Behärskande av arbetsprocessen
	Att arbeta i skift
	Matlagning i storkök
	Att säkerställa matens kvalitet
	Framläggning och paketering
	Arbete inom kundservice
	Förberedelser inför nästa dag eller kommande arbetsskift
	Upprätthållande av en ren och ordningsam arbetsmiljö

	Behärskande av arbetsmetoder, -redskap och -material
	Användning av maskiner och utrustning i storkök
	Råvaruanvändning
	Användning av matlagningsmetoder

	Behärskande av den kunskap som ligger till grund för arbetet
	Kännedom om mat- och umgängeskultur inom branschen
	Anpassning av recept
	Att följa näringsrekommendationerna
	Kännedom om specialkost

	Nyckelkompetenser för livslångt lärande
	Lärande och problemlösning
	Interaktion och samarbete
	Hälsa, säkerhet och funktionsförmåga
	Yrkesetik


	2.6 Fartygsekonomi, 20 kp
	Behärskande av arbetsprocessen
	Att arbeta inom arbetsgemenskapen på fartyg
	Planering av arbetsuppgifterna under arbetsskiftet
	Arbete inom kundservice
	Att hålla fartyget städat och i ordning
	Att arbeta med matlagning och lagring i fartygets kök

	Behärskande av arbetsmetoder, -redskap och -material
	Att iordningställa och utrusta utrymmena
	Användning av fartygsekonomins maskiner, utrustning och redskap

	Behärskande av den kunskap som ligger till grund för arbetet
	Arbete i enlighet med sjöfartens och fartygsekonomins verksamhetsidé
	Behärskande av branschspecifika språkkunskaper
	Behärskande av branschspecifika språkkunskaper hos personer med annan språkbakgrund än svenska
	Att dra nytta av produktkännedom

	Nyckelkompetenser för livslångt lärande
	Lärande och problemlösning
	Interaktion och samarbete
	Hälsa, säkerhet och funktionsförmåga


	2.7 Lokalproducerade råvaror och olika trender inom matlagning, 5 kp
	Behärskande av arbetsprocessen
	Planering av arbetsuppgifterna
	Att laga och lägga fram rätter som tillverkats av lokalproducerade råvaror eller i enlighet med trender i matlagningen
	Utförande av arbetsuppgifter relaterade till efterarbete

	Behärskande av arbetsmetoder, -redskap och -material
	Val och hantering av råvaror
	Användning av matlagningsredskap, -maskiner och -utrustning
	Användning av matlagningsmetoder

	Behärskande av den kunskap som ligger till grund för arbetet
	Att verka enligt uppgiften
	Att dra nytta av gastronomiska kunskaper
	Att dra nytta av kunskaper om maträtter
	Prissättning av maträtter

	Nyckelkompetenser för livslångt lärande
	Lärande och problemlösning
	Interaktion och samarbete
	Hälsa, säkerhet och funktionsförmåga
	Yrkesetik


	2.8 Mat och dryck i kombination, 5 kp
	Behärskande av arbetsprocessen
	Planering av arbetsuppgifterna
	Att laga rätter och kombinera mat och dryck
	Utförande av arbetsuppgifter relaterade till efterarbete

	Behärskande av arbetsmetoder, -redskap och -material
	Val och hantering av råvaror
	Användning av matlagningsredskap, -maskiner och -utrustning
	Användning av matlagningsmetoder

	Behärskande av den kunskap som ligger till grund för arbetet
	Att verka enligt gastronomiska principer
	Att dra nytta av gastronomiska kunskaper
	Att dra nytta av kunskaper om maträtter för att skapa en sensorisk upplevelse
	Prissättning av maträtter

	Nyckelkompetenser för livslångt lärande
	Lärande och problemlösning
	Hälsa, säkerhet och funktionsförmåga
	Yrkesetik



	KOMPETENSOMRÅDET FÖR KUNDSERVICE
	2.9 Kundservice och försäljning, 25 kp
	Behärskande av arbetsprocessen
	Att arbeta i skift
	Kund- och arbetsutrymmen
	Arbete inom kundservice och försäljning
	Att se till att kunderna är nöjda

	Behärskande av arbetsmetoder, -redskap och -material
	Serveringsdisk eller buffébord
	Servering av drycker
	Verkställande av bokning
	Att registrera och ta betalt vid försäljning

	Behärskande av den kunskap som ligger till grund för arbetet
	Att verka i enlighet med affärskoncept eller verksamhetsidé
	Produktkännedom och näringskunskap
	Arbete inom alkoholservering
	Behärskande av branschspecifika språkkunskaper
	Behärskande av branschspecifika språkkunskaper hos personer med annan språkbakgrund än svenska

	Nyckelkompetenser för livslångt lärande
	Lärande och problemlösning
	Interaktion och samarbete
	Hälsa, säkerhet och funktionsförmåga
	Yrkesetik


	2.10 Servering av mat i portioner och drycker, 35 kp
	Behärskande av arbetsprocessen
	Att arbeta i skift
	Kundservice
	Kundservice
	Förberedelse inför skiftbyte
	Utvärdering av egen verksamhet

	Behärskande av arbetsmetoder, -redskap och -material
	Serveringssätt och serveringstekniker för mat och dryck
	Registrering av försäljning och avräkning

	Behärskande av den kunskap som ligger till grund för arbetet
	Presentation av mat och dryck
	Behärskande av branschspecifika språkkunskaper
	Behärskande av branschspecifika språkkunskaper hos personer med annan språkbakgrund än svenska
	Kännedom om mat- och umgängeskultur
	Arbete inom alkoholservering
	Kostnadseffektiv och framgångsrik verksamhet
	Att verka enligt principerna för en hållbar utveckling

	Nyckelkompetenser för livslångt lärande
	Lärande och problemlösning
	Interaktion och samarbete
	Hälsa, säkerhet och funktionsförmåga
	Yrkesetik


	2.11 À la carte-servering, 20 kp
	Behärskande av arbetsprocessen
	Planering av arbetsuppgifterna under arbetsskiftet
	Försäljning och servering av à la carte-maträtter och drycker
	Att se till att kunderna är nöjda
	Hantering av arbetsuppgifter relaterade till byte av arbetsskift

	Behärskande av arbetsmetoder, -redskap och -material
	Användning av serveringssätt och serveringshjälpmedel vid servering av à la carte-maträtter och drycker
	Att registrera försäljning och göra avräkning

	Behärskande av den kunskap som ligger till grund för arbetet
	Att dra nytta av produktkännedom
	Användning av gastronomisk terminologi
	Att dra nytta av kunskaper om maträtter
	Behärskande av branschspecifika språkkunskaper
	Behärskande av branschspecifika språkkunskaper hos personer med annan språkbakgrund än svenska
	Arbete inom alkoholservering
	Att följa serveringsetiketten

	Nyckelkompetenser för livslångt lärande
	Lärande och problemlösning
	Interaktion och samarbete
	Hälsa, säkerhet och funktionsförmåga
	Yrkesetik


	2.12 Kaféservice, 15 kp
	Behärskande av arbetsprocessen
	Planering av arbetsuppgifterna under arbetsskiftet
	Kund- och arbetsutrymmen
	Att tillreda kaféprodukter och betjäna kunder
	Utförande av arbetsuppgifter relaterade till byte av arbetsskift

	Behärskande av arbetsmetoder, -redskap och -material
	Att tillreda och lägga fram kaféprodukter
	Användning av kassasystem och kaféutrustning

	Behärskande av den kunskap som ligger till grund för arbetet
	Att dra nytta av produktkännedom
	Tillredning och användning av samt serveringssätt för drycker
	Prissättning av produkter
	Behärskande av branschspecifika språkkunskaper
	Behärskande av branschspecifika språkkunskaper hos personer med annan språkbakgrund än svenska

	Nyckelkompetenser för livslångt lärande
	Lärande och problemlösning
	Interaktion och samarbete
	Hälsa, säkerhet och funktionsförmåga
	Yrkesetik


	2.13 Fördjupad yrkeskompetens, 10 kp
	Behärskande av arbetsprocessen
	Planering av arbetsuppgifterna under arbetsskiftet
	Försäljning och servering av drycker
	Att blanda till drinkar och att tillreda kaffe och te
	Kund- och personalsäkert arbetssätt
	Kundorienterad service
	Utförande av arbetsuppgifter relaterade till byte av arbetsskift

	Behärskande av arbetsmetoder, -redskap och -material
	Att förvara, blanda till och servera drycker
	Användning och rengöring av redskap och utrustning

	Behärskande av den kunskap som ligger till grund för arbetet
	Arbete inom alkoholservering
	Att dra nytta av produktkännedom
	Kunskaper om dryckernas historia och kultur
	Behärskande av branschspecifika språkkunskaper
	Behärskande av branschspecifika språkkunskaper hos personer med annan språkbakgrund än svenska

	Nyckelkompetenser för livslångt lärande
	Lärande och problemlösning
	Interaktion och samarbete
	Hälsa, säkerhet och funktionsförmåga
	Yrkesetik




